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DES OFFICIERS 
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te vray Maiftre-d'Hoftel, 
Le grand Ëfcuyer-Tranchant, 

i>ommelier Royal, 
Le Confiturier Royal. 
LeCuifinierRoyal, ' 
Et le Patiflicr Royalj 




„ . , A P A R I s. X^V£> 
Chezh Veuve pierre DAVID , f„r ie qT^, 
Auguftins , au Roy Dauid. ^ ^ 

Che.,EAN Y,?,°^v^'lf *ÎS^y <>-Aug„fti„», 

D e I X I L ~" 



LE VîIAY 
MAïSTRE-D'HOSTEL. 

Enfeio-nantU manière de bien feruir fui- 
table, d'y ranger les feruices & de tout 
ce qui concerne fa Charge Jonhxer- 
cice ec fon Pouuoir -, l'ordre des pro- 
lufions qu'il fauc faire pendant l'An- | 
. née , auec. les figurci. ]ies feruices de ^ 
Tal>le. 

LE GRAND 
ESCVYER-TRANCHANT. - 

Qui enfeigne par difcours 8c par figures , 
de quelle façon il faut découper 5c 
trancher toutes fortes de viandes, dt 
poilTons, de frui£ts de confitures i 
Enfemblc la différence &: la diftin- ^ 
aion des morceaux de toutes fortes de 
mets , &dequelleforte il les faut pre- 
fentcraux perfonnes, félon leur con- 
ditions &; leurs qualitez. 

LE SOMMELIER ROYAL. 

Quienfeignece quieftde fa Charge , 5c 
la manière de bien plier le linge de 
table en plufieurs & diuerfes fortes de 
figures , fîc découper toutes fortes de 
fruifts en différentes façons , auec les 
£gures. 



LE CONFITVRIER ROYAL: 



Enfeignant la manière de bien faire tou- 
tes forces de Confitures cane feiches 
ouc liquides, decompoftes,dcfruiâ:s, 
de fàllades , de dragées , breuuages dé- 
licieux , fie autres delicateffes de bou- 
che. 

LE CVISINIER ROYAL. 

Qui enfeigne familièrement toutes for- 
tes de nouueauxragoufts, & les façons 
les plus délicates ^ d'apprefter Si: affai- 
fonner toutes forces de viandes , poif- 
fons,6cc. CommeauiTi la manière de 
faire Nopccs , Banquets , Fcftins Se 
Collations j Enfemblevn eftat de ce 
que l'on doit feruirfur table pendant 
les quatre Saifons de l'Année , tant 
aux Entrées, Encre.mecs,quc defTere, 

LE PATISSIER ROYAL. 

Enfeignant .la manière de faire toutes 
fortes de pacifTeries en perfection j 
Comme auffï lacompoficion de toutes 
les paftes , bifcuics , macarons 6c maf- 
fepains. 



LE LIBRAIRE 
au Ledeur. 

Oicy Liure qui en contient 
1^ ^luJîcurSj & qui efi p âmnta^eux 
at( ^inhlic ^(juilny a perfinne a qui il ne 
puijje eflre vtile ^ quelqîiejvis neccjfaire. 
Ces pro^ofitions ne font p^ts bien diffcilesà 
frouuen carjon titre &U lifte de Jes trait- 
te:^j fontnjoir que U première eft pins con^ 
(redit : & U féconde eft ajjè';^ auerêe par 
t'vjage^ par l'expérience-, en forte que ji 
ief<^is moy-mefme la recommandation de 
cet Ouurage que ie mets en 'vente j ie ne 
dois point eftre foujKonnény d'intereft ny 
de fliitteric .-joint que le fafanc imprimer^ 
ie n'ay point eu d'autre dejjèin que de rédui- 
re en vn fui P^olume tout ce qui regarde les 
feruiccs dt table, tant che-:^les. Grands ^que 
chéries perfonnes de moindre condition:,ç^ 
parce mojm le rendre plu-s commode plus. 



LE LIBRAIRE AV LECTEVR. 

portatif. Ce qui ne fermm point aux njns^ 
pourra eflre utile aux autres , leélnre 
de beaucoup de petites gentillejjes q:u y font 
décrittes(é^qmfe prat tiquent en peu d'en- 
droits , contentera la cunofiiêdt ceux qui 
n*enauoient qu'une connoijjknce grojftere 
er imparfaite. Par exemple, les façons de 
découperles viandes par i'Efiuj. r-7ran- 
chant ^& celles de plier le linge par le Som- 
melierMfintpâsdes addrefjes mêpnfahles^ 
& ilfe rencontre affc^ fiuuent que l'on efl 
honteuxdene p as fçauoir les premières ^ e!T 
que l'onpajfe pourfrkil ^ pom fiintud^ 
^ quand ton peut prattiquer les fécondes, 
D'ailleurs teladeffein d'entrer che:^queL 
que Grand en qualité de Maip-re- d Hojhl^ 
& ne fçait pourtant pas ce qui dépend de 
cette Charge cette ignorance le rehutte 
ilfirahten^toftinftruit parle moyen de ce 
Liure. D'autre-part tant de perfonnes qui 
fe méfient de faire des Confitures , ^ ny 
entendent rien , ^ qui mefme après auoir 
bien employé du temps ^ de l'argent , ne 



tE LIBRAIRE 

réufipmpas^^emmtfeferuirdesfreceftes 

qui font icy defcrits, & ils en fortiront à 
leur honneur ay à leur contentmcnr. Maïs 
four parler dn flu^s ordinaire & du fins 
necejjaire, il ejl fans doute qu'il y a des 
rencontres ou l'on a hefoin dUpprefterdes 
'Viandes , ^ défaire des ra^oufis en peu de 
temps , comme dans les 'voyages, dans la 
campagne ^ dans les frruenuè's d'amys ; a 
iouu:rturc de ce Lime ton en troHuetA 
linftruâion, de quelque efpece ^ de quel- ' 
que façon que ce fait. Enfin en beaucoup de 
maifins particulières & entr autres en 
celles qui font éloignées des F dles & des 
Bourgades , l'onefiken aife défaire quel- 
ques patijferies , ce que fi ton fait fins 
quelque connoijfance ^ tonne fera rien qui 
vaille ; mais par le moyen de ce Liure il 
fera facile de réiiffir auec fatisfaflion. Et 
voila pourquoy l'ayauancé quiln'yaper- 
fonneaqui il ^epmjje eflre viile ^quel- 
quefois neceffaire. le m'auije en pajfmtde 
'VOUS donner vn Juis^qui efi qu'un autre 



AV LECTEVR. 
Lmre , lequel a fonr tt:re le Maifire* 
d'Hoflel Royal , pourrait eftre pris pour 
celuy-cj ; mais ie 'vous confeille de ne pas 
Jaire comme le chien d'EJope , cejlàdire de 
ne pas prendre l'ombre pour le corps ; car 
ie vous a. ffeure qus celuy-la ne/l que tom- 
hre deceluy-cj , ce que ie ne dis pas pour ^ 
tant par aucune ajfe dation ^ nj par aucun 
dejir de nuire a perfonne , mais feulement 
par l'affeÛion que i'ay a 'voflre feruice. 
Au resle ie ne le dédie a perjonne qu'à 
'VOMf j LecTEVR j car il efi pour njoBre 
"^frg^ fi 'VOUS 'voule'^ vous en feruir^ ^ 
n'a pas hefoin d'autre protecîion que de U 
voflre /fi VOUS y prene^ ^ouH , ^ s'il 
vous efh agréable. Ce que fi vous rnaccor- 
de'^yje fôuhaine que vousenpuiJfe':^joiiir 
lon^~ temps , en effet & en pratique , non, 
pas en levure feuUmmt, ^dieu. 



Extrait dit Pnulkge du Roy, 



PAr grâce &rPriti legedu Roy, doiinéà Paris 
leiH. lutniëji S)gné, parle Roy en fou Con- 
fèil Laboriè. li cft permis à Uan Ribov , Mar- 
chand Libraire a Paris , de faire imprimer, vendre 
6:dCiiKer'. n Liure intitulé, V Efcole parfaite des 
OfficieysdehotichejCon'enanijLevray Maiftrt-d Hofieti 
Le grand Bfcuyer-Trancham , Le Sommelier Royal, Le 
Co?ifirurier Royal , Le Cuifimer Royal , le Palijfier 
Royal, pendantdix années; & defFences font fai- 
tes à tous autres de l'imprimer ny d'en ahererles 
titres , ny vendiC d'aiitceEJicion que celle de I'£x- 
pofaiit, à peine de quatre mille liures d'amendc,& 
de tous defpens, dommages & interefts, comme il 
cft porté plus amplement par lefdites Lettres, 

Et ledit SieuT RiljoH a afTociéà fon triiiilege U 
Yeave Pie/re Daind , pour en jouyr fuiuaut l'ac- 
cord fait entre-eux. 

\Acheii£ d'imprimer pour la première fois le zj. 
Septembre 1662. 

Regiftrc fur le Liure de la Communauté, fui- 
uanïl'Arrelldu l'atlement- 

Signé DV BRAY, Syndic; 

Jjes Exemplaires om e^i fournis i 



MAISTRE-DHOSTEL; 



JFEC LESENSEIGNEMENS 
de ce qui concerne Jà Charge ^Jon 
Exercice ^ Jbn pomoir. 

Ans les Maifons qualifiées, fa 
charge de Maiftre- d'Hoftel 
n'eft pas vnedes moins confi- 
derables. Le nom emporte la 
iîgnification de la chofe , ^ la fair con- 
noiftrCjlans qu'il foit bcfoin d'vnlong 
dircourspourendefcrir^'fic la définition 
■& la diuifion. Toucesfjis comme toutes 
les Telles Couronnées , &c toutes celles 
de haute & eminente qualité , ne fonc 
pas de feniblable efpece , mais font dif- 
ïercntesen beaucoup de circonftances: 
de mefme tousles Maiftres-d'Hoftel ne 
ioni paiiemblables en leurpouuoir & 




j Ze MaWre-d'Hoflel . 

en leurs fondions. l'en parle icy afTez 
généralement , Scmefmes affez fuccia- 
ïlcment : chacun en prendra ce qu lUu- 
«■eraluyeftrenecelï^ureou vcile. 
^ Pour auoir donc cette qualité dans 
vne maifon , il n'eft pas befoin de donner 
aduis qu'il faut s'addreOer ou au Sei- 
gncLU- ou à la Dame , ou mefme a leur 
întendanc , &ieruppofe que le Mailtre- 
d'Hoftel ayant fatisfaic àcedeuoir, eft 
arrefté. C'eR pourquoy ie iuge à propos 
que d'abord qu'il prendra pcfTeffionde 
faChar2;e,il faiTe vi fice generaleSc exacte 
de l'OiHce &:dela Cuifine. Dansl'OfK- 
ce, il fera vne cfpecc d'inuentaire delà 
vai0elle d'argent en pièces Se en poids 
pardëcaiUcommeauffî du linge, &des 
vftancillesqui s'y rencontreront. Dans 
la Cuifine , ilverra & confiderera toutes 
les prouifions tant de bouche qu'autres , 
qui pareillement s'y trouueron t. Et après 
auoir donné les ordres necefiaires tant 
auChef d'Office qu'à l'Efcuyer deCuifi- 
ne , il ira luy- mefine achepter les viandes 
8c autres chofes qu'il iugera à propos 
pourleferuice. 

Ellant de retour, iliraderechef à l'Of- 
fice £c à U Cuifinç^ 3^. fie. ordonnera des 



mets & des feruices du repas 3 l'heure du- 
queJ 11 fera tarder ou auancer fcion l'or- 
dre qu'il en aura receu. Cette heure 
eftant venue , il prendra vne feruiettc 
bianche qui pheraen long. &ajuftera 

rurronefpaule,àrordinaire;refouue- 
"ant qu'elle eftJa marque de fon po». 
uoir.&: le hgne particulier & demonftra- 
ti^de fon Office. Or pour faire voir 
combien cette Chargeeft confiderable. 
?" f ^^'^%^ pas mefme i la No- 
bleife ^ quelle eft plulloft d'honneur 
sue de feruice , il peut feruir l'efpce au 
coite , le manteau fur les efpaules , U. le 

chapeau fur la tefte,mais ayant toufiours 
laleruietce pliëe ôc ajuftëeenlapoilure 
quel ay dit. ^ 

Le premier feruice eftant dreffé il 
marchera deuant , 6c le fera porter auec 
ordre par les perfonnesqui fèrontdeili- 
^ees a cet employ : En entrant dans la 
^alle ou fe do,c faire le repas , & où efi: 
Ja Compagnie , il oftera fon chapeau 
.^lais incontinent après il le remettra 

Dhrf l' l^f''^ '^ ^^""""-^ ^-t^Iede 
Pi'its & daffiettes , commençant parle 
^aut Dout, & continuant iufqu'au bas 
ce que pour bien faire , il mettra le pre. 

A ij 



^ ZeMaifire-iHofiel. 
niier plat à ce haut bout, comme i*ay die, 
mais à la droite du cadenas ou couuert, 
le fécondé la gauchc; &entrelesdeux 
plats vne affiette volante fur vn porte- 
alÏÏette vis à vis de la falliere , & fera la 
mefme cliofe iulques au dernier plat. 

Vous en voyez les difpofitions dans 
CCS Figures, dont la première reprcfcn- 
te vne Table ordinaire , c'eft à dire lon- 
gue auec fes deux bouts , & la façon d'y 
drelTer douze plats de feruice, &: trois de 
referue pour les perfonnes qui furuien- 
nent lors que Ton ferc. La féconde , vne 
autre Table faite comme en ouale , & la 
façon d'y dreflerhuict plats deferuice:& 
Ja troifiefme enfin vne Table ronde,Ôc la 
manière de lacouurirde neuf plats. Les 
nombres qui font en chacune de ces Fi. 
gures de Tables, vous font voir à l'œil, ôc 
toucher au doigt , le vray moyen d'y ran- 
ger lesplatsauec ordre & auec honneur: 
c'eft pourquoy l'ay iugc inutile 6c fuper- 
flu d'en faire vn plus long difcours. Vous 
remarquerez dans la diipofition de ces 
Tables, que les marques lesplus gran- 
des font lesbaffins, les moyennes , les 
plats , & les petites les aiïiectes. 



Ze Maifire-â'Hoftel 7. 

Autre manière de feruic neuf plats fur vne 
Table ronde. 




La Compagnie fe difpofant à lauer les 
mains , il prendra la feruiette d'eiTuy par 
les deux boucs -, & lors que la cérémonie 
en ferafaice, il la luy jettera doucement 
& adroitement: il la reprendra lors que 
Ton s'en fera feruy , £c la reportera 
au buffet. 

A iiij 



s Le Maifirc-i Hofiel. 

II demeurera dans la Salle , derrière la 
chaifede lapremiere place de la Table, 
ou derrière celle du Â'Iaiftre, iufquesâ 
ce qu'il faille aller quérir le fécond fer-- 
uice, poiirquoy faire il emmènera aiiec 
foy fuffi/âmment de monde , auquel il 
fera porter les plats £c les aflîecres j II 
marcheratoufiours deuantiil couurira la 
Tabledemefme façot^qu'au premier, &; 
pratiquera le mefme ordre en tous les au- 
tres. 1 1 aura particulièrement^ toufiours 
l'œil fur le Maiftre ou fur ia MaiftrefTe , 
attendant le figne de feruir ou de deflTer, 
uir. Enfin après auoir faicleuer ledefTerr, 
les affiectes & la nappe , il donnera ordre 
à faire couurir les autres Tables. 

Il eft à remarquer, quependantle re- 
pas il apouuoir de commandera tousles 
Officiers de la Maifon , fans y compren- 
dre toutesfois les Gentilshommes , les 
Demoifelles , les Filles de chambre, & 
les Valets de chambre , aufquels il n'a 
ordre ny pouuoir que de leur donner les 
chofes necefîaires pour leur repas. l'ay 
dit.pendac le repas^mais i'adjoûte qu'il a 
toufiours ce pouuoir lorfqu'il n'y a point 
d'Efcuyer , lequel ordinairement com- 
mandeà ceux qui portçnc les couleurs. 



Or comme cerreCharge ne s'eftend pas 
feulement à racliapt,à Tappreft £c au ler- 
uice des viandes neceflaires de iour à au- 
tre , 6c de repas en repas j maisauffiàla 
prouifion des chofes dans leur temps & 
dans leur faifon ;qui eft vne des premières 
maximes de rOeconomie,dôt leMaiftre- 
d'Hoftel eft comme le Chef& le Surin- 
tendant, le MiniftreScleDifpenfaceurjie 
luy donne aduis de penier à cela foigneu- 
fementjfic defe pouruoir,parexempIej 

En Efté, de bois 6c de charbon , de tou- 
tes fortes de confitures tant feches que 
liquides , de paftezauffi de toutes fortes , 
de fruits , de fyrops rafrairchiffans , de 
concombres, de pourpier, ficdepafle- 
pierre falcs &; vinaigrés , de champi- 
gnons , de morilles , de moufferon fec , 
de vinaigre de toutes fortes de fleurs Ôc 
de goufts. 

En Automne , de vin , encore vne fois 
de bois hc de charbon , en cas qu'il n'y 
euft pourueu fulïîfamment en Efté , de 
lardi larder , de chandelle, &c. 

En Hyuer, de glace Se de neige dans 
les glacières: de Rofolis , de Populo , 
d' A ngeiique , &;c. 
En Printemps , il fera les prouinons 



ÏO 'teMaîfirc^â'Hoflel 
de campagne & d'armée, comme pour- 
roienc eftre lard à larder Jambons de 
Mayence , de Bayonne. & autres ^ Sofif- 
ions de Boulogne , gros 5c petits j Lan- 
gues de bœuf falées ; CuiiTes de bceuf 
defoiTécs , grafTes , Talées & fumées; Fro- 
mages de Brie affinez : Fromages de Ro- 
ciiefort de Kaut gouft : Fromages de la 
grande Chartreufeàla cotte rouge j vn 
baril d'Anchois ; vn baril d'Oliues de 
Lucques ; du Poiure noir , & du Poiure 
blanc; du Gingimbre, des doux de Gi- 
rofîîe maflîfs /de la Canelle , du Poiure 
iong ; Gomme d'Adragan ; Efcorfe de 
Citron verte j Mufgue , Ambre-gris, 

Il eftencordu deuoir & delà Charge 
du Maiflre d'Hoftel , que ces prouifions 
de campagne eftant faites , il les fafTe 
loigneufement ferrer dans vn coffre, le- 
quelii fera charger fur vnchariot , fur va 
fourgon, ou fur des mulets: & qu'il n'ou- 
blie pas d'y faire mettre du Sucre , des 
Amandes , des Piftaches, delà Bougie, 
delà Chandelle, & quelques flambeaux 
de Cire jaune II fera de plus emplir les 
caucs &; les cantines , de bouteilles de 
bon vin de Bourgongneou d'Bfpague, 



enremble les autres liqueurs délicieufes, 
dont nous auons parlé cy-defTus , trai- 
tant des prouifions quife peuuent faire 
en Hyuer, comme Blanquette , Rofo- 
lis , Populo , Angélique , outre le vinai- 
gre rofart, ôi rhuiie vierge poux les fa- 
la des. 

Il n'oubliera pas aufllla vaiffelle d'ar- 
gent qu'il fera foigneufement ferrer 6c 
■enfermer , le linge de table , & toutes au- 
tres vftancilies neceffaires pour l'Office 
& pour la Cnifine : comme par exemple, 
vn four de cuivre rouge , trois poiflons, 
vne bafline , vn fourneau de fer , des ver- 
res, & des bouteilles, vn mortier de mar- 
bre , toutes chofes necelTairesà l'Office, 
pour la cuifine , fix marmites , qui fe 
mettront l'vne dans l'autre, deux chau- 
dières , deux grandes cafTolettes , vne 
poide à frire, & vne autre poifle à fricaC 
Jer,vn poiflon,vnecueillier à pot, vne ef- 
cumoire,des lardoires.des tripiers de fer, 
deux chenets . deux haftiers plyants, des 
broches grandes 6i petites , &c. 

Par occafion il ne fera pas mal à pro- 
pos d'inférer icy en paffant quelque cho- 
fe du deuoir du Chef d'Office , 5c de 
l'Efcuyer de Cuifine. Au premier def- 



1% Le Maifire-d'Hol^eî, 

quels ie donne aiiis de mcccre derrière 
fon cheual , en cas de long voyage de 
campagne & d'armée , vne boueetce 
garnie d'affiettes, de coun:caux,decueiI- 
.1ers , de fourchettes, & d'autres chofes 
/emblablcs, necefTaires pour couurir Ja 
table : fans oublier des plats & des affiet- 
tes pour dreffer le fruid : le tout en nom- 
bre fuffifant. 

A l'efgard de l'Efcayer de Cuifine, il 
doit fc garnir auflî d'vne bougetce rem- 
plie de plats & d'alïiettes necefTaires 
pour les potages, & premier feruice. 

Leurs aydes pourront de mefme char- 
ger fur leurs chenaux de bafts le refte des 
fournitures necefTaires , & les proui- 
iïons des repas qui fe pourront cranfpor- 
ter facilement. 

Pendant le vovage , l'heure de partir 
eftant venue , le Chef d'Office & l'£f.. 
cuer de Cuifine, n'oublieront pas, Tvn 
fes lardoires, & Tautrefon effay. Ils mon- 
teront à cheual , & s'en iront deuant les 
autres ou à la difnée, ou à la couchée. 
Eftant arriuez à rHofteUerie,iIs prenl 
dront tout ce qui fera neceiTaire pour le 
feruice de la table , & pour leur train, par 
bon compte, 5c àhonnefte compofîtion: 
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lis le diftribueront en fuitte comme il 
leur fera ordonne. Lercpas acheué, 65 
leur vaiiTelle d argent ferrée , ils ren- 
drôc leurs comptes au Maillre-d'Hoftel; 
lequel ayant fatisfaic par tout , auec or- 
dre > jufticefîc mefure, ils continiicronc 
Jeiir voyage gaillardement & leftementj 
car pourueucjuele Maiftrefoit bienfer- 
uy , c]ue les Officiers foient concens , 
qu'ils nefoufFrenc ny celuy-là ny ceux- 
cy 3 ny perce ny dommage , & qu'ils rap- 
portent le moule du pourpoint , cer- 
tainement tout ira bien. Dieu leur ea 
falTe la grâce. 



I 
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LE GRAND - 

ESCVYER-TRANCHANT, 

QVI ENSEIGNE PAR DISCOVRS 
. & par figures de quelle fa^on il faut* 
découper & trancher toutes fortes de 
viandes, de Pollfons , de Fruids , 5c de 
Confitures: 

^nfemhle U différence éU âlfiinBion des mor- 
ceaux de toutes fortes de mets , é- de quelle 
forte il les faut pefenîer aux perfonnes , félon 
leur condition & leur qualité. 

DISCOVRS. 

'Exercice de l'Efcuyer-Tran. 
chant eft plus rcleué &. plus no^ 
ble que peut-eftre Ton ne s'ima- 
gine ; car fuppofé que la vie eft 
Ja bafe & le fondement de tout ce qui fe 
fait dans le monde ; que cette vie ne fe 
peut entretenir fans le boire ôc fans le 
jnanger , qui reparent tous les lours la 
cliaieuruaturelle entretient la vie, Se 




Ze Grand Bfcuyer-Tranchant. îj, 
qui fêdiffîpe par faute d'alimenc ; qu'il y 
adeladiftindionenrrelcs Hommes, &c 
gue par confeqnentil doit y auoir entre- 
eux des façons d'agir £c de viure , diuer- 
ics & différentes ^ il eft bien à propos, 
cjLie fi le commun coupe luy-mefmefe» 
morceaux , les Roys , les Princes &, les 
grands Seigneurs foient exempts de cec- 
cepetitepeine, pUiftoft par honneur & 
par cérémonie que par neceffité. Or 
comme il efl: conftant que l'Efpric eft 
beaucoup plus excellent que le Corps , 
il faut auflî auoûer que ce qui approche 
plus prés de l'efpritque du corps , ou qui 
reffentdauantage lefpirituel quelecor- 
pore^aquelque choie de plus confide- 
rableBque ce qui eft matériel , & nes'ap- 
plique qu'à la matière. Il faut de plus 
auoiier , que les cérémonies qui fe prati- 
quent parmy les lionuries , & les hon- 
neurs qui font déferez à ceux que lanaif- 
fancc ou les titres efleiienr pardelTus les 
autres , tiennent pUis de la fpiricuaiité , 
n'eftant que des Inuencions de l'efprit de 
J 'homme, où la matière n'a rien contri- 
bué ; & que par confcquent ceux qui 
(ont employez à les rendre & à en prati- 
quer l'exercice, font plusconfiderables 



iS ZeGrand Efcuyi^r-Tranchant, 
(jueceuxquine s'cmployencqu'à cequi 
eft purement corporel. La charge ou 
l'Office d'Efcuyer-Tranchant eft de cet- 
te nature 5 c'eft pourquoy i'ay auancé 
qu'il eft plus releué & plus noble que 
peut-eftre l'on ne s'imagine. loint que 
cet honneur n'eftanc déféré qu'aux 
teftes Souueraines & Couronnées, il em- 
prunte vne recommandation toute par- 
ticulierede la part defon objet, auffi bien 
que de celle de fa fin fie de Ton exercice. 

Mais après auoirdifcouru de ladie;nité 
de la charcred'Ercuyer-Trancliant , il eft 
à propos d'enlèigner en gros & confuré- 
menc,quelildoiceftre, & ce qu'il doit 
faire. 

A l'égard du premier , il ne faT^poinc 

de longs difcours pour perfuader que 
quiconque veut entrer en cette Charge, 
doit eftre bien fait de fa perfonne, 
adroit , dilpolt , bien couuert , parce 
qu'ayant à paroiftre £c à feruir deuant 
Ton Maiftre aux plus douces heures 
deia iournée , qui font celles du repas, 
&quelquesfois deuant des Compagnies 
extraordinaires & eftrangeres, il Ibroit 
raal-fcantdes'y ctouuerians toutes ces 
quahtez. 

Ai'égari 



Le GrJtid ^fcuyer^Trunchant. xj 
A J'égard du fécond; il doic entr'nu- 
très chofesrçauoirdirpoferles afîîectcs 
en forte que fi plufieurs perfonnes fe ren* 
contrent à cable , il ne donne point fujec 
de mécontentement. Il doicaufîî s-eftu- 

dieràconnoiltrelesapperitsdefonPrin. 
ce, afindeluyprefentercecjui luyeftie 
plus agréable , ou dans ia qualité , ou 
dans ladilTedion des viandes: Pendant ■ 
Je repas, fa place ordinaire eft au bout de 
Ja table, ou vis à vis fon maiftre ; mais fur 
tout qu'il fe fouuienne de préparer en 
vn heu deftiné à cela tout ce qui Juy eft 
neceflaire pour fon exercice. 

La compagnie s'eftantmife à table il 
doicaller il endroit où il a fait fes pre 
paratih,& remettant fur l'cfpaule 
che la feruiecte qui doit eftre fur les Cou- 
teaux , en prendre vn , & découurirles 
viandes qui ont efté feruies en piats cou 
«erts & en faire l eflay auec vne des 
tranches de pain qu'il aura préparées 
Je tout conformément à l'vfage du pays 
ouilfe rencontrera, & doncii doit fçL 
uoir ou apprendre !es cérémonies 

Ayant tait l'elfay, voicy l'ordre des 
plats qu il doit prendre. D'abord ks 
viandes bouillies, en fuitceles raj^oufts 



iS Le Grand Efmyer Tranchant'. 
îes faufles & les eftuuées , & toutes ces 
fortes deuanc les viandes rofties , don- 
nant ordre cependant qu'il y aie de la 
fauire fur les affiettes , & du fel fur leurs 
bords , ce qui ne fera pas neceffàire, 
quand les viandes feront falées d'ellcs- 
mefmes. 

, A l'égarddes Partez, ily ena de plu- 
fîeurs fortes. Les vns font froids, les au- 
tres chauds : les vns de viandes folides Se 
jnaffiues, comme de Cerf, de Sanglier, 
de Lièvre » 8cc. les autres de plus légères, 
comme de Pigeonneaux , de Poulets Se 
d'autres Oyfeaux : Il y en a auffi de poiC 
fon, comme de Truittes, de Brochets, 
&c. Les paftez de viande qui font chauds, 
doiuent eftre coupez par tranches & de 
trauers : mais il faut bien s'empefchcr 
d'en rompre le fonds , &ne pas manquer 
a mettre de la fauffe fur les affiettes. Ceux 
qui font de volailles , il les faut couper 
parles jointures ^ s'ils font de poiiTon, il 
faut leuer la grande arrefte du dos , 6c 
feruir comme il eftaifc de ft^auoir. 

L'on doit feruir les Confitures auecla 
fourchette les dragées auec la cueil- 
liere, donnant auis en paffant qu'il ne 
faut iamais vuiderles plats, mais quily 



Ze Oranâ "BfcuyeY Tranchant. 
faut toufiours lailTer quelque chofê. 

Or comme il y a plufieurs fortes de 
conuiues ou de feftins,il y a aufiî plu, 
iîeurs fortes des Tranchants. Par exem- 
ple, chez vn Prince il 5^ a le Tranchant 
ordinaire j mais s'il y furuient occafion 
de ioye & de feftin extraordinaire , com- 
mejqueiquenopce, quelque bapcefme, 
&femblables, tous les cdnuiez ne pou- 
uanteftreàlatable du Prince, il priera 
quelque Gentilhomme de trancher à 
celle des Dames & des Caualiers j 8c 
commeil y a ordinairement plufieurs ta- 
bles en ces rencontres, celuy quife char- 
gera de cette commiirion , fe doit mettre 
au milieu de la table pour feruir pUis 
commodcmen t toute la compagnie. Que 
fi auffi vn Gentilhomme fe trouue en la 
compagnie des Dames qui n'ayent point 
de Tranchant, il fembic que la ciuilité 
l'oblige à les feruir j pour quoy faire il 

pourrafeleuer, trancher quelques plats, 
en faire la diftribution, puis fe raffeoir, 
Ôcen fuitte en cas de befoin fe leuer de 
i-.ouueau, & prartiquerlamefme chofe. 
1 1 peut trancher a/fis , mais cela n'eft pas 
■fi commode. 
Quand on traitte vn Ambalfadeur ou 

Bij 



îO Le Frand Efcuyer'Trunchant. 
vn Prince , il y a vn Gentilhomme au 
codé diiTranchanc , mais ceUiy-cy fait 
toufiours fon exercice, quoy que le Gen- 
tilhomme prefente l'afliette couuerccj 
& il elt à remarquer que la place duTran- 
chanc cil: toufiours l'ordinaire. 

Chez foy celuy qui entreprend de 
trancher , doic fc Icuer de fois à autres 
pour s'acquitter de cette ciuilité , mais 
s'il n'en fçait pas la cérémonie , il s'e- 
xempte de peine & ne perd pas fon 
tenîps. 

Apres ce peu de mots qui pourront 
donner quel que intelligence de Ja Char- 
ge &: de l'exercice de l'Efcuyer Tran- 
chant , i'ay penfé que comme la difTe- 
dion des Oyfeauxeft la plus difficile Ôc la 
moins connue , il feroit a propos de don- 
ner en gênerai les noms de toutes leurs 
joinctures, afin que l'on peuft: prattiquer 
auec plus de facilité le peu qui en fera 
dit, en chacune des efpeces qui fuiuent. 
Et il eft à remarquer que les nombres qui 
font en ce petit dénombrement de ces 
jointures ferapportenc à ceux delà fi, 
gure fuiuante , qui eft la première de 
beaucoup d'autres qui fuiuenc , & qui au- 
ront chacuneleur petit difcours. 



Ze Grand Efcayer-Tranchant. 2 

Noms de toutes les jointures des 
Oyfeaux. 

1. Le cofiè gauche du Col. 

2. Ze coflè droit du CûL 

3. Lcdcffus del'j^ijle draitte. 

4 . La petite jointure de l\AifIe droitte. 
J. Ledeffûusdel'Aifle droitte. 

6. Za jointure du Genou delà Cuijfe droitte. 

y. Zedrffusde UCuijje droit le. 

8. Zedeffousde la Cuiffe droitte, 

9- Ze coflèdroit duCroupion. 

10 Ze coflè gauche du Croupion. 

II. Le Croupion. 

II. La jointure du Genou de la Cuiffe gauche. 

13. Ze dcffous de la Cuijfe gauche. . 

14. Ze de/fus de la Cuiffe gauche. 

15. Ze àeffom de l'Aîjle gauche. 

16. La petite jointure de l' Ai/le gauche. 

1 7. Ze deffui de l'AiJle gauche. ' 

1 8 . àeffm de t F.flomach. 

19. Ze dcffomdcï Eflomach. 
îo. Za Fourchmedu Col. 

iJ, La petite Fourchine du co0 droit. 
lî. L'autre petite F our chine du co fie gauche. 

23. Zecojïê droit delaCarcaffe. 

24. Le coflè gauche deUCarcaffe. 

B iij 



iz te Qunà tfouyer-Tunchani- 

Oc ce dénombremenc & ce difcours fem- 
blera peut-eftre friiiole à qui n'en fçait pas la 
praiique, mais il n'eft pas inutile : car premie- 
ment fi l'on fçauoit tout ce qui eft couché dans 
ce Liure , ce feroit vne vaine defpenfe & de 
temps & d'argent ; maïs comme il n'eft drellc 
(jiie pour iiiftruire les Curieux , qui fe pouuant 
trouuer quelquefois en des Compagnies ou de 
perfonnes lUuftres ou de Dames , demeure- 
roicnt tout court , s'ils ne fçauoient faire com- 
me il faut ladilTedion d'vn oyfeau ; auffi a-ïl 
efïé necelfaire d'en déduire les plus petites par- 
ticularitez : i. Les chofes ne vallent, dit-on or- 
dinairement , que ce que l'on les fait valloir ; 
les plus communes acquièrent du mérite par le 
prix que l'on leur donne, & les plus rares per- 
dent leur éclat , quand on ne les eftime pas ce 
qu'elles vallent : î. Les chofes ies pins ordinai- 
res font le plus fouuent les plus ignorées , parce 
que tout le monde fe perfuade les trop bien 
fçauoir , & cependant l'on n'en a prefque ia- 
mais qu'vne groQîere prattique , qui n'a rien 
de folide ; Et ces trois taifons m'ont donné 
fujec de déduire pour le mieux toutes les join- 
tures des oyfeauxi, n'y ayant eu autre deflèin 
que de contenter les Curieux & d'inftruire les 
Ignorans, 



'Ze Grund £fcupr Tranchant: 




Vous remarquerez que ienc marque 
iamais les deux petites fourchines du 
cofté du col , ny les deux coftcz de U 
carcaffe, parce quecelafe pratique de 
la diffedionde toutes foitesd'oyfeaux, 
eftant les derniers coups de ceux que 
l'on tranche en pie/Tes. 

B iiij 
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Difâion de UGriuc à lltaîienne, de 
tEfiourneau à l'allemande ^ de U 
Becaffme ^ ^c. 

Tous ces oyfeaiix & autres femblables 
le tranchenc de mefme façon : vous en 
voyez Ja figure qui leur donne neuf 
coupîàrxulicnne, f^aucir, 

1. cofîè du Col. 

2. L'autre cofè àumsfme Col. 

3. V^ijle droit te. 
4- La Cuîffe droitte. 

5. Le coflc du Croupion. 

6. L'autre co^é du mefme Croupion. 
7- La Cuiffeytuche. 

8. L^AiJle gauche. 
5. La Fourchine du coi. 

Ordinairement ils fe prefentent en- 
tiers-, mais quoy que vous les mettiez en 
pielTes ou non , n'oubliez pas de mettre 
du Tel fur les affiettes auanc que de les 
prefenter. 



'Ze Grand £fiuyer~Tranchant 25 

DifTeiStion delà Griue àTlcalicnnc, 
de l'Eftourncau à l'Allemande, 
delaBecaflinCj&c. 




B V 



'a, 6 Le àtànd Efcuyer Tranchant: 
Dijfe^ion du Pigeon a l'Italienne ^^cl 

le Pigeon , la Colombe , & autres 
oyfcaux femblables fe tranchent tous 
d vnemerme façon : àTltalienneon leur 
donne treize coups, comme ileft facile 
de voir en la figure. 

L'on peutauflj prefenter le Pigeon en- 
tier , & quelquefois coupé en piefTes, 
comme vous verrez en la figure fui- 
uante. 

le n'exprime pas îcy comme i'ay faic 
en l'article précèdent , ny les iointures , 
ny la façon de découper cet oyfeau , ce 
que ie ne feray pas non plus â l'égard 
des figures fuiuantes , par ce que celafe 
peut facilement connoiftre & conceuoir 
par ce qui eft fur la premiere.de ces fi- ( 
gures. 



a 8 Ls Grand Efmyer -Tranchant. 



Dijfeéîion du Pigeon en deux fiejfesi 

Le Pigeon, comme ie viens dédire, 
fe peut feruir entier , mais il eft bon 
aiiffi quelquefois de le couper en deux, 
'pour ne pas tant emplir i'a/iîette, ou- 
tre qu'il peut eftre plus agréable de 
cette forte, à celuy à qui on le prefente : 
toutefois cela dépend de la difcretion 
du Tranchant, lequel doit auoir égard 
àJa quantité des conuiez. 



'Ze Grand Efcuyer-Tranchant. 



Dijjèéîion de la Poulie bouillie. 

C'eftvne viande affez communeSc aC 
fêz ordinaire que la Pouiie bouillie, 
iieantmoins beaucoup de perfonnes ne 
fçauent pas comme il la fauc trancher 
Se feruirauec cérémonie Suppofé donc, 
qu'il y ait huit perfonnes à table, à qui 
l'on en veuille prefenter jl vne desaifles 
en eftlepreraiermorceau.lefecond vne 
partie du croupion auec la fourchine : 
Je troifiéme , 1 autre aifle ; le quatrième , 
encore vne partie du croupion auec les 
deux petites fourcliines : le cinquième, 
le dos auec le refte du croupion : le£xié- 
me , le ventre : le fepciëme , l'vne des 
cuifTcs, & le huicuiéme , l'autre cuifTe. 
S'il fe rencontre quelque perfonne de 
grande condition , aioultez quelque 
chofe à ce que vous luy prefenterez, 
comme vne partie du croupion ou du 
blanc. 
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3; Ze Grand Efcuyer-Trancham, 



Dijjeéîion dît Poulet, 

Ellefe fait demefme que celle du Cha- 
pon à rAllemande , la cruelle vous verrez 
cy- après. 




Ze Grand Bfcuyer-.Tranchant, 
DiiTetStion du Poulet. 



34 



Lt Grand Efcuyer-Tranchant', 



Dï jfeâien du Chapon à l'Italienne, 

Le Chapon à l'Italienne découpé a 
beaucoup de coups, &les morceaux en 
fontpctics. C'eft pourquoy il faut confi- 
dererSc feruir, i. vneaifle:!. l'vne des 
parties du croupion auec vn peu de 
poulpe : 3. l'autre aifle : 4. vne autre par- 
tie du croupion auec auffi vn peu de 
poulpe : y. la fourchine suec le refte du 
croupion : 6. le ventre auec les deux pe- 
tites fourchines : 7. vne cuifTe : 8. l'autre 
cuilTe , lefqueJles feprefententtoufiours 
les dernieres^comme eftanc les morceaux, 
les moins eltimez. 

Sil y a quelque perfonnc de confide- 
ration , vous ferez comme i'ay die au 
difcours de la poule boulie , luy fcruanc 
quelque chofè plus qu*auxautres : Se re- 
marquez en paflanc qu'il y en a qui tien- 
nent que le blanc.de chapon en eft le 
morceau le plus délicat & le plus digne 
d'eftre prefentc. 



3<; 'Ze-Grand Bfcuyer Tfanchantl 
Dijfeâlion du Chapon a l'Allemande! 

Le Chapon à l'Allemande eft plus 
tranché que celuy à l'Italienne , & a 
moins de coups j mais les morceux en 
font plusbeaux & plus honorables. Vous 
en pouuez faire hui£t affiectes : la i. 
Taifle : la i. vne partie du croupion &: la 
fourchine : la 3. l'autre aifle : la 4 vne 
autre partie du croupion Se les deux 

Îietites fourchines; la 5. le ventre: la 6. 
e refte du croupion & le dos : la 7. vne 
euiife: la 8. l'autre cuiiTe. 

L'on peut leuer du blanc 6c en fer- 
iiir pour orner dauancage vne affiette: 
mais cela dépend delà difcretion de ce- 
luy qui trançhe. 



I 
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Dijfefiion dtt Coq^d'Inde, 

Le Coq-d'Inde fe tranche en deux fa- 
çons: fçauoir ou fur la fourchette en Pair, 
ou dans le plat, comme il eftaifé devoir 
en la figure fuiuante. On peut auflî le 
couper en plufieurs morceaux ; pour lef- 
^uels voicy à peu près l'ordre que 
vousdeuez tenir. Le blanc en eftleplus 
délicat , c'eft pourquoy vous en pre- 
fenterez i. vne partie auec vn cofté 
du croupion ; %. lafourchineauec encor 
vn partie du bJanc : 3. l'autre coftc du 
croupion , auec vn morceau de blanc: 
4. les deux petites fourchines auec en- 
cor vn morceau de blanc : vne aifle : 
6. l'autre aifle , &c. Enfin comme cric 
oyfeau eft ordinairement aflez gros , les 
aiiles&ies cuifles fe peuuentauffi cou- 
per en diuers morceaux; dont il eft aifé 
de fçauoir lefquels font les plus délicats: 
Comme aufli vous pouuez couper le 
blanc en plus départies que celles que 
i'^y fpeçifiççs. 



Grand EfcuyeKTranchanf, 



DifTedion du Coq-d'Indc. 




C iii] 
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Dijfeâion du Coq-d'Inde froid ^chmâ 
par moitié. 

Le Coq-d'Inde , comme il a eftc dit 
au précèdent article , fe peut trancher 
en l'air fur la fourchette ; toutefois s'il 
cft grand , vous le trancherez dans le 
plat, cette forte de dilTedion eftant en 
ce cas , ce me femble, plus belle & plus 
commode: en forte que froid ou chaud, 
y ayant peu de conuiez , vous le pouuez 
trancher par moitié, ou par quartiers, 
prenant garde de foufiours couper le 
plus de l'eftomach que vous pourrez, 
car comme i'ay dit il cft le morceau le 
plus délicat , & vous fuiurez l'ordre 
preferic dans l'article prece4çiiC' 




'Z« Grand Efcuyer-Tranchant, 41 
DifTeéVion du Coq- d'Inde froid 




4* Grand Efcuyer-Tfanchani, 

Dijfeùlion de l'Oyc à l'allemande^ 

L'on tranche l'Oyeà l'Allemande dV- 
ne autre façon que l'Oye à l'Italienne, 
car l'on en découpe l'eftomach en plus 
de morceaux , &c l'on emplit dauanta- 
^elesailîectes.Or voiey comme il la faut 
couper & feruir. i vne cuifTe : i. l'autre 
cuiiTe : 3. vn coftc du croupion & vnc 
partie de l'eftomach : 4. l'autre cofté du 
croupion 6c encor vne partie de l'efto- 
mach : 5. vneaifle: <S, l'autre aifle; 7. ie 
refte de reft:omach , à quoy , s'il y a peu 
de blanc vous pouuez adioufter les deux 
petites fourchines : 8. la fourchine & le 
milieu du croupion j le refte à difcre- 
tion. 

Si vous voulez , vous pouuez adioû- 
ter du blanc aux morceaux les plus dé- 
licats que vous prefenterez aux perfon- 
nes les plus confiderables ; remarquant 
que ce blanc cft ordinairement prefcnté 
le premier. 



Ze Grand Efcuyer-Tmnchdnt. 

DilTeétion de l'Oyc à TAUc 
mande. 



44 '^e irmi B/myer-Tranchm: 
Dilfeaion, de rOye À l'Iuîienn,: 
Vous pouuez couper l'Oye k Mta^ 

celle a J Ai em an de , & fuiure le me?me 
ordre pour la feruir: mais fi vous voulez 
vous pouuez auffî commencer par Jcs 
niorceauxde i'e/loniach, fuiure par les 
cuifles , ecierefte demcfmequ'àJapre 
cedente. ^ 




I 

IllMlll t1- ' 



4^ Grand Efiuyer-Tranéant. 



Dijfeâion du Canan. 

Le Canart eftant petit , il faut ie 
trancher entier : que s'il eft grand , vous 
enferuirezi. vnecuifTe auecla fourchi- 
neducol: z, l'autre cuifTe auecles deux 
petites fourchines ly vne partie du crou, 
pionauec vne partie du delTus dclefto- 
mach: 4. vne autre partie du croupion 
auec auffi vne autre partie du deffus de 
leftomach : y. vne aifle auec Ja carcaiZ 
fe : 6. l'autre aille &: le refte du crou- 
pion. 

L'on commence ordinairement à le 
feruir par Jes deux pieiTes de l'efto, 
mach , ce qui eft le meilleur , mais le tout 
dépend de la difcrction de celuy qui le 
tranche. 




Ze Grand Efmyer-Trmchant. 
Diifedion du Canarc. 



4* Grand Efcuyer-Tranchanu 

Dijjeâion de U Eeccajfe. 

La BeccafTe eft ordinairement feruic 
entière ou par morceaux. Or quand 
on lafert entière, cela n empefclie pas 
que l'on ne la coupe, mais il faut faire 
en forte que les morceaux tiennent en- 
cor les vns aux autres ; & la couper de 
mefmeque fi on laprefentoicparpielTes: 
toutefois en ce cas il faut lailTer le 
iiuiaiéme coup, & aller dufeptiémeau 
neufiéme. Que fi vous la prefcntez par 
pietTcs , il faut premièrement feruir les 
cuifles , en fuitte les aifles , & ainfi du 
refte : mais fouuenez- vous qu'elle s'em. 
broche aucc la fourchette du Pigeon. 



DilTe^ion 



Ze Grand nfcuyer-Tranchant, 



DijfeMon de U Perdrix. 

La Perdrix fe tranche &; fe prefente 
entière, commelc Pigeon, quoy qu'el- 
le fe puifTe auffiferuirpar piélTes. Mais 
qaanavous la trancherez entière, il ne 
faut que trancher les jointures , fans les 
mettre bas. Que fi vous la feruez par 
pieffes , prefencez les aifles les pre- 
mières. 



Ze Grand Efiuyer^Tranchant. 
DiÏÏedion de la Perdrix. 




ji Le Grand Bfcuyer-Tranchant: 



Dijfeéîion du Faijanl 

La diffedion de ccc oyfeau eft aiTez 
indifFerente : caries vns tiennent que Je 
blanc , particulièrement au bout de 
l'eftomach , en cft le morceau le plus 
délicat : d'autres tiennent que ce font 
les cuilTes : ce qui fait que ielaiflTe cela à 
la difcretion de celuy qui en fera l'office. 



'Ze Grand 'Efcuyer,Trdnchant: 
DifTcdion du Faifan. 




Diij 



54 -^^ Gnmd BfcuyeT'Tranchant. 



Dïjfcêlion delà Longe def^eau. 

la Longe de Veau cftantvne pie/Te 
aïïez grofle & aiTez maffiue , elle fe 
tranche en beaucoup de morceaux, que 
vous pouuez connoiftre par les nom- 
bres qui fonc en la figure : c'eft pour- 
quoyiene vous donne point d'auis fur 
cette difTection , finon qu à chaque mor- 
ceau que vous prefenterez aux princi- 
paux de ceux qui font à la table , vous 
aiouftiez vn peu du Rognon auec Ton 
gras, & que vous l'embrochiez auec la 
fourcliCtce du Lieure. 



Zc Grand Efcuyer-T ranchant. 55 
DifTedion delaLongcdc Veau. 




D iiij 



^6 Le Grand Efcuyer.Tmchatu 



Dîjfcêîion du Gigot de Mouton] 
de Vem j ^c. 

LeGigotdeMouton^celiiydeVeau 
de Dain , de Cerf, & d'aurre befte de tel! 
ie nature , fe tranchent de mefme façon, 
& I on en fait tanr de morceaux que î'on 
veut. li eft feulement à remarquer qu'ji 
faut prefencerauecla grande fourchet- 
te les premiers morceaux que vous aurez 
tranchez. 



J.e Grand ^fmy et ^Tranchant. 




Ze Grand Efcuyer-Tranchant. 
Dijfeâion de tEJpaule de Mouton^. 

Cette difTedion eft fi facile , fi ordi- 
naire, &fi bien exprimée dans la figu- 
re que i'ay creu eftre inutile d'en faire 
vnlongdifcours. 



'6o Ze Grand E/cnytr Tranchant: 

Dijfeéîîon de la Pok^rine de Mouton^ 
&c. 

La Poitrine de Mouton , celle de 
Veau, &c. fecrancIientSc fe feruent de 
merme façon , rçauoir cofte par cofte 
auec la grande fourchette. 



'Ze Grand Efa^er-TranchanK 

DifTetSbion delà Poi£trine 
Moutoiij &c. 



Ifil Ze Grand Efcuyer-Tranchant. 



DijfeBion de la Hure 'de Sanglier, 

La Hure de Sanglier eft ordinaire- 
ment feruie froide. Pour la trancher 
auec ordre, vous commencerez par les 
oreilles, & vous continuerez par les mâ- 
choires , que vous couperez par tran- 
ches , le plus prés des deux coftez du 
col que vous pourrez : mais remarquez 
qu'il faut feruir ces tranches deuanc les 
oreilles. 



Ze Grand Epuyer-Tranlham: €$ 



Diflcdtion de la Hure de 




.^4 Grand Bfiuyer-Trancham- 

DïjfecTion de la Tefle de VeAU. 

En Allemagne & en d'autres pays 
1 on fertia Tc/îre de Veau toute ouuek 
te: ce qm fait qu'il eft d propos d'en 
commencer la difTeclion par les oreilles 
& continuer comme vous voyez en la 
%ure. A l'égard de l'ordre de la feruir 
Jl ^aut premièrement prefenter i'vne & 
i cintre temple , i'entends à deux per 
lonnes: en fuitte vn œil auec iVne des 
dents qui font auprès de Ja mâchoire- 
J autre œil après aucc l'autre femblabie 
<]enc : Commuez par les deux oreilles 
par les coftez des mâchoires , & par \l 
Jangue que vous trancherez en plufieurs 
parties : mais remarquez que le tout fe 
tranche auec la grande fourchette , & 
qu II faut lailfer la ceruelleau deuan du 
premier de la compagnie. 



DifTeaion 



g'fi Ze Gund Efeuyer'Tranchant: . 



DiffeÛion du Lièvre. 

Auflî-tofi: que vous en aurez tran; 
chc les deux pieds , vous les mettrez fur 
vne afllette êc les donnerez à vn valec. 
A l'égard du rcfte de cette difledion, 
fuiuez les nombres marquez en iafîgure. 
îl y en a qui tiennent que la petite iambe 
de derrière en eftle meilleur morceau: 
d'autres difcnt que ceft le defTus des 
reins. Or le Lièvre a fa fourchette ex- 
prefTe & particulière , parcequele trou 
desreinseft fort petit: toutefois fi vous 
n'en auez point , vous vous feruirez de 
la grande , l'enfilant fur l'eichine des 
rems, ÔcrembrochanC au dedans. 



s Grand nfcuyer-Trunchmt. 
DilTcdion du Lièvre. 
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4Z Ze Grand Efiuyer-Tranchant. 
Dijjcéliondu Cochon de Laiéf. 

Cet animal eftaiu l'vn des pliis grands qui fe rer- 
uent entiers ordinairement fur cable, Udiiredti on 
en eft alfcz particulière & alïtz longue : car pte- 
micrcment on l'embroche deux fois auec la four- 
cherte ; la première par legrolim , Scdn premier 
coup on coupe la tefte, c'eltàdireonlafeparedu 
refte du corps : en fuitte aux deux & troifiéme 
coupsToii coupe les deux oreilles: au quatrième 
l'onMiuire'Ia tcfte en deux parties: Cela fait on ic 
rembroche denouueau auec la mefiiie fourchet- 
te deuers les reins , SiTon commence à couper 
cette parne par la. cullfe gauche , ce qui fera le 
cinquième coup: l'on continue patrefpaule gau- 
che , & ce fera le lîxiéme i pour le fepriéme l'on 
coupera l'efpauledtoite. Se la cuiffe droite pour 
' le hui6tiéme :,le long de refpine du dos à gauche , 
& l'autre partie de !a mefme efpine qui eft la droi- 
te; feront les neufiémeôc dixième coups : Cette 
efpine du dos vous demeure alors dans la four- 
cheite,& vous luy donnez deux coups , qui ne fe- 
ront que le onzième du tout : reprenant alors 
voltrc fourchette 5i la mettant fur le ventre , vous 
lecouperezà droitte& à gauche . & ferez le dou- 
zième : enfin luy donnantdeiix coups de trauers , 
vous en ferez le treizième & le quatorzième j le 
tout conformément à la figure qui fuir. 
Or à l'égard de l'ordre dâs lequel il le faut feruir, 
il y en a qui tiennent que le m.orceau prés du col, 
principalement quand il eft bien cuit , eft le meil- 
leur; d'autres croyent que ce font les iambes,dont 
ic demeure d'accord,auflî bie que pour les coftes. 



I 



Le Grand Efcuyêr -Tranchant. 
Diiïedion du Cochon de Laiâr, 
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DiJJecîion de poijj'on. 

Tout poifTon fe tranche de mefme 
forte , & ce qu'il y faut obferiicr e/lr. 
ques'il cfl grand, il ie tranche de tr.niers* 
& l'on en hait plus de morceaux : inais 
auancque de le trancher ainlï , il en faut 
ofter l arreflc, & ne pas oublier de Jaif. 
fcrattachc à la tcfte vn bon doigt de la 
poulre ; ce qui fera le premier morceau à 
prefcnter. Que s \\ eft médiocre il fefert 
entier , & fe tranche cnmme vous voyez 
en la figure, mais ilfaut toufiours leucr 
i arrcfteauant que de le prefenter. S'il y 
a de lafiuiTe, vousen mettrcsfurraffiet- 
te. Or ie vous donne cncorauis de le- 
uer les arreftes qui font fur le dos & 
fous le ventre , auant que de trancher 
ce que vous ferez coupant le deifus du 
poiffon en forme de croix, & après les 
auoirleuces vous le recoqurirez. 



'te Grand Mfcuyer-Tranchant. 
DifTcdion du PoifTon. 




7i Ze Grand Efiuyer-Tranchant. 
■^mre dipBion de Poifjon, 

Quoy que, commei-ayditrurlaW 
re précédente , toute forte de poiffon 
ie tranche de mefme forte , ii y en a 
pourtant qui tienncntqu'il faut premie 
rement en couper la telle & la queuc 

pu:sI'ouurirpardefrusJedos,&apre5en 
auoir leiicl'dpine ou l'arrefte , le recou 
unr & Je rrjincher de trauers , comme 
monltre la fleure. 



mm 



Ze Gfàni Efcuyer-Tranchanh 
Autre difTedion de poiflbn. 




^4 te Gmd nfcupr-Tranchant: 
Diffe&ion de l'Efcreuiffè, 

Ce poifTon, comme il fe voit en la fi- 
gure, n'a que quatre coups, que l'on 
peut facilement difcerner : C'eft pour- 
quoyiireroitfuperilu d'en faire vn long 
difcours. 



Le Grând Efcuyef -Tranchant, 
DifTcdion de rEfcreuifle. 



METHODE PO^R SERJ^II{ 
les fruits ^ar l' Efcuyer-Tranchant. 

LE fcruice des fruits regarde deux 
forces d'Officiers , fçauoir VEL 
cuyer-Tranchanc & le Sommelier ; ce- 
luy-cy pour les aiufter , les enioluier & 
Jes drefler dans les plats j celuy.li pour 
lesprcfentcrauxconuiez: mais le Som- 
melier a beaucou plus de chofes à y ob~ 

fcriierqucIeTranchain,ccflpourquoy 
]e ne fais pas vn long difcours pour in- 

Itruirecédernierà leur égard: & feule- 
ment ieluy donne auis de les trancher le 
plus vifte qu'il pourra ; & pas dauanta. 
ge, par exemple , que les quatre premiè- 
res pommes , les quatre premières poi- 
res, & les quatre premières pefches ou 
pauis, quand ileneftla faifon ; comme 
auili de les prendre auec la fourchette à 
trois pointes , laquelle s'il n'a point , ii 
Jes f)icquera de trauers auec vne autre. 
A 1 égard des figues, elles ne fe tranchent 
point hors de l'Italie ; & pour le melon 
aprcsque l'on en a tranché les deux pre- 
mières coftcs , la nature apprend le refte. 



Jiieihode pour fernif les fruitu 77 
e ne parle point auflî des figures que 
'on peut donner à toutes fortes de 
ruits , qui peuuenc receuoir de l'enjo- 
iuement, comme eftantchofe qui con- 
erne le Sommelier , qui fuit immédiate- 
ment » U. dans le traitté duquel l'on peut 
voir grand nombre d'ornemens fie de re- 
prefentations que l'on leur peut donner , 
& lefquelles fi elles n'inftruifent pas en- 
tièrement , recréent la veuë, & font con- 
lîdcrer l'adrefTe de ceux qui les dégui^ 
fenr auec tant de gencillelîè. 



7» 

LE 

SOMxMELîER 

ROYAL, 

Qm enfeignc ce qui cfldeft charge . ^la 
Piamcre de hien plier te Imgede TMe 
enplufieurs & dmerfi s fortes de 
r^s»auec d'autres gentille ffes. 




Près auoir fait voir ce qui 
concerne l'Office du Maiftre- 
™^^^'^"oftel , & celuy de i'Ef- 

propos d'y ioindre immcdiatemem \l 
Sommeher3&.el'aynomn.éSommelier 
François, parce que ce cilrreemponeie 
i^e fcay q.oy derecommandable , puis 
*^'n " ^'/"îr" France n^et 

ce rt^r ^'^"^i" ^^"^^ --ions. Or 
cette charge n cft pas de petite co;./e. 

qu.nce , car outre «ju'ijfaut ^uele Som. 



Le Sommelier Royal. _< 
mcïier agi/Te , il faut auffi qu'il conferue 
& qu'il diftribuc: c*eft pourquoyiedefi- 
reroisenluy trois quaiitez de confidera 
non : la fidélité , Taddrefle & la propre! 
te : Cequefuppofant, eftreen tous ceux 
qui s'en veulent meHer , ie dis que le 
Sommelierentrancdansfa charge , doic 
d'abord rendrefes deuoirsàMonfieurle 
Maiftre, & à tous ceux qu'il appartien- 
dra. II doit enfuitte fe faire inftruire de 
J ordre du feruice de la table , & de ia 
diftnbution des chofes qui feront mifes 
en fa charge. S'eftant enfin chargé par 
compte de la vailTelie d'argent Scdulin 
ge concernant fon office j l'heure venue 
qu'il fera obhgé de fe mettre en eftat de 
leruir, il difpofera fon couuert dans vne 
corbeille, garnie autour du dedans d'v- 
n« nappe, dans laquelleil mettrales baf. 
hns , Teguiere , la founcouppe , les cade- 
nas, les fiaccons, lafalliere, les affîet- 
tes , les coufteaux , les cueillers , les four- 
chettes , les porte-afîlettes, deux nap- 
pes, les feruiettes , dontau moins il y en 
aura deux plices en bafton rompu , le 
pam ôc autres chofes neceOaires pour 
couunr la table & le bufFet. 

L'heure du repas approchant , luy • 



8o Ze Sommelier Royal, 

&L Ton ayiie ou valet prenclront la cor- 
bciileainfi 2;arnie , £îcla porteront dans 
Ja lalle ou dans Ja chan-bie où fe doit fai- 
re Je rcpàs , fans oublier le iucrier & le 
vinaigrier garnis, dont l'vn portera l'vn, 
& l'autre portera l'autre. 

D'abord eflant entrez, fcayant po_ 
fe leur corbeille , ils garniront la cable 
du buiTec d'vne nappe ; ils mettronc 
les baflîns fur cette nappe au long de la 
tapillerie, puis ils difporeront les flac- 
cons & l'eguiere , en faifantvne ran- 
gée encre-meflée: au deffbusde laquel- 
le ils en feront vne autre , qui fera 
compofée des fouf- couppes , du fu- 
cricr, des verres qu'ils placeront les pat- 
tes defTous , & fous chacune defquela il 
mettra vne fouf-couppe. 
Enluitte leSommelier mettra la nappe 
du couuert , 6i fur la nappe la lalliere Sc 
les porte alTîettes , puislesalîîettesen tel 
nombre qu'il fera neceffaire ; mais il les 
placera en telle forte que les armes qui 
y font graiiées foient tournées vers le 
milieu delà table, & qu'elles débordent 
en dehors enuiron de quatre doigts. 

A la main droite de chaque afiîecte , il 
mettta les coufteaux , &c coulîours le 



Le Sommelier Royal. gj 
tranchant vers Taffiette , puis les cucil- 
Jers le creux en bas , fans aLicunemenc 
les croirer , enfuice le pain furies mef. 
mes affietces , 2c la feruietce par de/Tus 
Je pain. 

ii eft à remarquer, que le hauc bouc 
de la cable ie prend ordinairement du 
coftc desfcncftres les plus éloignées de 
îa porte , du collé de la cheminée. 

Qne s'il y a vn cadenas , lequel ne 
fe mec ordinairement que deuanc les 
Princes , & deuanc les Ducs & Pairs, 
ii le faut mettre à la main droite de l'af- 
/îette , garnir la faiiiere de fel, &:mec- 
rre fur ce cadenas vne feruiette, fur la- 
quelle feront mis le couftcau Jacueille- 
rcSc la fourchette : & enfuite cftendre 
encor vne feruiette , qui couurira le cou- 
uert& le cadenas. 

ileftauffià remarquer , qu'il ne fauc 
mettre aucun couuertau bouc de la ta- 
ble, ny au droit du cadenas. 

Comme le nombre des afîicttes ex- 
cède ordidairemenc celuy de ceux qui 
doiuent feoir à la table, il en fauc tai- 
re pUifieurs piles, que l'on mettra fur la 
table du buffet de la longueur de la 
meime cable , & fur chaque pilç vne 



Si Zi Sommelier "Royal 

ieruiette piiée en bafton rompu, par 
de/Tus laquelle il en fautencore renuer-, 
ier vne autre ou plufieurs , qui ferui- 
ront à eiTuyer les mains qXïand elles au- 
l'ont efté laiices. 

Au bout de la table du buffet , i! 
faut placer la cuuette Se labuye pleine 
d'eau. 

Enfin après que le Sommelier aura ainlï . 
drc0e fo n couuert,il difpofera Ton fruid:, 
& le dreflera fur des pourfelines , ou 
/iir des plats de quelque matière que 
ce foit , Se tels qu'ilsfe trouuerouE en la 
VJnaifon. 

Or parce que le ne parle icy que 
d'vn Sommelier de confequence , Se 
que ie luppofe qu'il loit au feruice des 
teftes rouueraines , ou couronnées , il 
doit fçauoir aiufter Ton fruict Se le dé- 
gLiifer en toutes fortes de figures , com- 
me aulîî le découper ou peler en plu- 
.lieurs Si diuerfes çons : Mais parce que 
cela ne s'apprend ordinairement que 
par voir faire Si par le génie que l'on 
y peut auoir , ie n'en mets pointicy d'in- 
flruction , mais feulement quelques cer- 
taines reprefentations , qui pourront 
n'eftre pas inutiles. 



Le Sommelier 3loyaL 

Il garnira enfuitefes aflîettes volantes, 
& fes falades le proprement qu'il luy 
iiiy fera poflîble. 

L'heure durepas edant venue, il por- 
tera levin , il prcrencera à huer , ii h- 
ral'clTaydu vin & de 1-eau , & demeu. 
rera debout proche du buffet , où il 
attendra les ordres qui luy feront donr 
nez. 



Tommes. • 
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Poires. 



^(^tfïn en branches. 




Il eft à remarquer que le Raifîn dont vous 
voyez la figure, n'eft pas feroy comme à l'ordi- 
naire dansvn plat , en plufieiirs grappes ; mais 
bien comme efleuc en haut & droit auec quelque 
artifice qui le falfe voir comme planté dans la ter- 
re & attaché à fon fep. 



IN ST R FCr IONS 

familières four, bien appre/idre 
a plyer toutes fortes de itpges de 
^ able 5 en toutes fortes de 
figures, 

^AbordileflnecefTaire de fça^ 
uoir bien baftonner & frifer, 
parce que ce font les deux con- 
noilFances principales que doit 
auoirceluy qui veucs'employerà la gen- 
tille curioiicé qui efticy enfeignée. Mais 
comme icfuppore que quiconque l'en- 
treprend en a ouy parler, ie dis feule- 
ment que pour baftonner, il faut pren- 
dre vne feruictte, la plier de trauers , 6c 
la pliiTer par petits plis auec les doigts , 
le plus bas & le plus délié qu'il fe peut. 
Cette fatçon peut feruir à faire grand 
nombre de couucrts, Se fert mefme or- 
dinairement à prefenterapresqueTona 
lauéles mains, &.à mettre mouiller en- 
tre-deux alTiettes , comme il a eftc die 




InfknBims familières^ ^c. 
au Traitté du Seruice de Table. 

Vous la pouuez mettre tout de foa 
longjoula plier en deux, en trois, ou en 
cœur : & pour cette dernière façon , il la 
faut plier par le milieu , &; ioindre les 
deux bouts enfemble , les renuerfaiic en- 
uiron quatre doigts de long , lier le mi- 
lieu, & roulant ces deux bouts en dedans 
en forte que ce milieu falTe vne pointe 
longue, ce qui fera que les deux coftez 
formeront merucilleufemenc bien vn 
cœur. 

Semiette frifèe^ 

Lorfque la feruiette eft baftonnée, il la 
faut frifer par le milieu ou par vn des 
bouts en petits carreaux bien deliez-mais 
ayez foin de bien prefTerles plis les vns 
prés des aucres auec les doigts , & le plus 
que vous pourrez. 

Vne feruiette baftonnée & frifce , peut 
feruir d grand nombre de couuerts difFe- 
rcns. 

Semiette plièe par bandes . 

Prenez vne feruiette de trauers, &en 
pliez vne bande de la largeur d'vn pou- 
ce proche de l'ourlet. Faites encor vne 
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autre bande tout proche , & de la mcfmé 
l'argeur. Continuez à faire de mefme des 
deux cofteziufqii'au bout: renuerfez en- 
fuite voftre feruiette de l'autre cofté&, la 
pliez en trois. Cette façon peut, de meC 
me que la précédente, fcruir à faire quan- 
tité decouuerts différents. 

Seruiette pliée en forme de coquille double 
■ ^frisée. 

Prenez vne feruiette de trauers , & la 
pliez par le nriilieu : faites vne bande lar- 
ge d'vn pouce proche de ce milieu , 6c 
continuez à faire de mefme iufques à de- 
iny-pied prés de l'ourlet- Retournez la 
fetuicttede l'autre cofté, Scy faites en- 
cor des bandes de mefme façon que les 
preiiiieres. Prenez-la de fa longueur ,5c 
îabaftonnez le plus que vous pourrez: 
Releuez en enliaut les plis de toutes les 
bandes l'vn après l'autre auec la pointe 
d'vne lardoire » ou d'vne efpingle , &c 
faites le mefme des deux coftez, Ouurez 
le bas de feruiette qui ne fera point pli fTé, 
enfermez vn pain dedans , ralTemblez 
bien tous les plis, & les pliez fous le pain : 
drelTez voftre feruiette de fa hauteur , ëç 



pont htm plier le linp. 
la coudiez en façon d'vn euentail ou- 
uert. 



Seruiene plièe en forme de coquiSeJmple, 

pliez voftre feruiecce de trauers à vn 
pied prés de Tvii des ourlets, en forte 
que les plis foienc defTous. Faites des 
bandes d'vn pouce de large, depuis le ply 
que vous aurez fait , iufques à demy- 
pied prés de l'ourler. Prenez voftre fer- 
«ietre de fa longueur , & la baftonnez 
bien menu. 

Vous pouuez releuer les plis , & la dreC 
fer de mefme façon que celle qui eft 
pliée en forme de coquille frifée, 

Semiette pliée en forme de melon double. 

Prenez voftre fcruiette de trauers: fai^ 
tes vne bande dans le milieu qui foit lar- 
ge d'vn pouce , & continuez iufques i fix 
ou huid doigts prés de l'ourlet : Prenez- 
la de l'autre bout, &en faites de mermc. 
Retournez-la 6c la baftonnez de fa lon- 
gueur. Frifez-la fivous voulez de mefme 
façon que celle qui eft plice en forme de 
coquille double. Mettez vn pain long 
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dciïbus , & pliez les deux bouts de voflre 

feruietcefous Je pain. 



Seruiette plièe en forme de melon Jimple. 

Prenez vne feruiecte de trauers par ban. 
des , baftonnez la bien menu de fa lon- 
gueur , mettez vn pain rond defTous, & h 
faites bien tenir auffi en rond. ( Vous 
ia pouuez fnïer de mefme que celle 
qui eft pliée en forme de coquille dou- 
ble, 

SeruiettepUèe en firme de coq. 

Pliez vne feruiette par le milieu , & fai- 
tes en forte que les deux ourlets fe ioi. 
gnent enfemble : BaftonnezJa de fa lon- 
gueur le plus menu , le plus ferré, & le 
Plusbasquevous pourrez: frifez-Uauffi 
bien menu , & la ferrez en la frifant- Ou 

«rez.iamfquesàvndoigtprésdu milieu: 
K-ejoignez bien les plis enfemble Met- 
tez vn gros pain rond fur le milieu de la 
raye : mettez les bords de la feruiette fur 
ce pam : Tirez la tefte & le bec du coq du 
niilieuaulîîde la feruiette que vous ele- 
uerez en haut j faites-luy vne crefte . des 
barbes, des ouïes , de quelque eftoffe 



four hien f lier te kn^e'. 'ggi 
ronge: & pour le bout du bec vous le for- 
merez auec vne pluine caillée que vous 
ferez tenir auec de la gomme d'Adragan 
détrempée dans de l'eau d'orange ou 
d autre fenteLir. Tirez en la queue à l'au- 
tre bouc de la raye , & efleuez-la leplu» 
haut que vous pourrez. 

Seruiette pîiêe en forme de poulie. 

Pliez voftre feruiette de meHne façon 
que la précédente , mais ne luy faites pas 
U queue fi grande ny fi eflcuce. 

Seruiette phce en forme de poulie auec fei 
pouljîni' 

Pliez voftre feruiette de mefmeque les 
deux dernières précédentes, mais au lieu 
d'. plier les bords fous le pain, formez en 
Jes ceftesde plufieurs petits poulets que 
vous ferez fortir de delfous (es aifles. 

Seruiette plice enforme de deux poulets. 

Pliez voftre feruiette en trois de fa lar- 
geur : baftonnez-la de fa longueur & la 
frifez; Ouurez-la des deux coftez prés 
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des deux rayes : Mettez vn pain fous cha- 
<]ue raye& tirez les teRes & les queues 
de vos pouiets, de merme façon qu'en 
celleen formede coq, l'vne d'vncofté, 
& l'autre de l'autre. 

Seruiettc ^iiée en forme de pigeon qui corne 
dans vnpannier. 

Pliez voflreferuiette de merme façon 
que celle en forme de coq : Mettez* vn 
pain fous le milieu de la raye , fie formez 
la teftc & la queue de voftre pigeon, Fai- 
tesvn grosbord rond du tour de ia fer- 
mette, de laquelle vous tirerez quelques 
plisenformedepannier, & faites pafler 
la cefte & k queue par delTus les bords. 

Seruîetîe plièe en forme de perdrix. 

Pliez voftre feruiettede mefme façon 
que celle en forme de poulets; & lors 
qu'elle fera dreffee»parfcmez-la de fleurs 
de couleur deperdrix. 

Vous pouuez former vne ou plufieurs 
perdrix d'vne feule feruiette , en luy don- 
nant autant de plis pour former les 
rayes, que vous voudrez former de per. 
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Seruicttepliéeen firme defaifan. 

BAÏlonnez vne feruiette de fa longueur; 
6c la frifez iufqu'à demy-pied prés d'vn 
des bouts: Mettez vn painrond deflous : 
tirez la telle du milieu de l'ourlet, Se efle- 
uez voftre feruiette le plus haut que vous 
pourrez-.faites en la queuë en forme d'va 
euencaii, du bout qui ne fera point frifé : 
Ayez foin de bien former les yeux & Je 
bec , & mettez par tout des fleurs de cou- 
leurs différentes. 

Seruiette pliée en firme de deux chapons dans 
vn pafié* 

Pliez voflre feruiette de mefme façon 
que celle en forme dedeuxpouIecs.Met- 
tcz vn pain long fous chaque raye , & 
formez des bords de la feruiette comme 
vn gros bord de pafté , par defTus lequel 
vous ferez païïerles ceftes &; les queues 
de vos chapons. 

^ VouspoLiuez pratiquer la mefme chofe 
à I égard de toutes fortes d'oyfeaux,& en 
telle quantité que vous voudrez , en 
pliant la feruiette autant de fois que 
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vous voudrez faire de figures, 

Setuiette fhèe en forme de lièure. 

Pliez vofîrre feruietre de mcflne fa- 
çon qiiecelleen forniedecoq ; Ouurcz- 
Ja & mettez vn pain long fous le p!ii du 
milieu : tirez la queue de iu raye, ôc 
les quatre pieds des quarre coins de 
voftre leruiette ; Mettez aufîi vn petit 
pain à la Reyne à vn dt'-: bouts fous Ja 
raye , bc en formez la tefte, les oreilles 
& le col. 



Seruietle pîièe en forme de deux Upins, 

Pliez vne feruiette en trois de tra, 
iiers: baftonnez-la de fa longueur & Ja 
frifez ■ Ouurez la des deux coftt^zà de- 
my doigt prés des rayes ; mettez vn pain 
long fous chaque raye , & vn petit pain 
àvn des bouts pour former la tcfte. Ti- 
rez les pieds des coins de voftre feruiette, 
& les queues des rayes. 

Seriiiette pltée en forme de cochon de laiB. 



Bafbonnez vnc feruiette de crauers U 
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la frifez. Mettez vn gros pain fous le 
milieu proche vn des bouts , & à l'autre 
bout mettez auffi vn gros pain , donc 
vous formerez la tefte, la queue Scies 
oreilles du cochon : pour les pieds vous 
les formerez des quatre coins , 6c la 
queuë du milieu. 



Semiette plice en forme de chien auec vn 
collier. 



Faites vne bande large d'vn pouce, 
à vn pied prés d'vn des bouts de la 
feruietce : Baftonnez-la en long 6c la 
frifez entière horfmis la bande , de la- 
quelle vous releuerez les plis auec la 
pointe d'vne lardoire , comme la co. 
quillefriféeî mettez vn pain à la Reyne 
fous ie bouc, 6c en formez la tefte , les 
oreilles ac la gueule, dans laquelle vous 
pouuez mettre vn petit pain : Mais 
il en faut vn gros & long pour for- 
mer le corps de voftre cochon , du- 
quel vous tirerez la queue du milieu de 
voftrc feruiecte , & les pieds des quatre 
coins. 
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SeruiettepUéeenformede brochet^ 

Faites vne bande à vn des bouts de 
Ja feruiecce , qui ait demy pied de lar- 
ge r faites que l'ourlet vienne ioindre 
Je bouc de la bande : pliez les quatre 
coins de cette bande en dedans , de for- 
te qu'ils falTenc vne pointe au milieu 
vn peu large : baftonnez-Ia de /a lon- 
gueur, fans ffifer la bande , de Jaquel- 
Je vous formerez la teftede voftre bro- 
chet. Ouurez la pointe de la bande & 
mettez vn pain long dedans j frifez la 
ièruietce , proche le défaut de la ban- 
de , cnuiron quatre doigts j laiiTez qua- 
tre autres doigts fans frifer ; & frifez- 
en quatre autres alternatiueinenc , iufl 
ques à ce que vous en laifficz quatre 
ou fix au bout de la feruiette qui ne 
/oient point frifez , & qui feruitonc 
pour faire la queue. Mettez vn paia 
long fous la feruiette pour former le 
corps. 

Semiette pliêe en forme de carpe. 



Faites vne bande de demy pied de 



faur hten plier k linze, loj 
large à vn bout de Ma leruiette , de 
mefme façon qu'à celle en forme de 
brocher , mais ne repliez point les bouts: 
PliflTez-Ia de fa longueur , frifez route 
la bande : au défaut de la bande laiflez 
quatre doigts fans frifer , &: frifez le 
refte iufques à quatre ou fix doigts 
prés du bouc , que vous laiderez aulÏÏ 
lâns frifer pour faire la queue. Oiiurez 
la bande , mettez vn pain rond dedans 
pour former la tefte, Se vn long fous la 
leruiette pour former le corps. 

Semctîe pUéc en forme de turbot. 

Pliez vne feruîettc de mefme façon 
que celle en forme de coq; mais ne fri- 
fez point les bords de fa longueur à 
deux ou trois doigts prés : Laiflez auflî 
à vn des bouts trois ou quatre doigts 
fans frifer , donc vous formerez la queue, 
Ouurez la feruiette , mettez delTous 
vn pain plat 6c fort large ; formez la 
tcftedu turbot au droit de la raye : Ellar- 
gilTez autour du pain les bords quine fe- 
ront point frifez , & faites vne petite 
queue. Cette façon peut auffi feruir à 
former vne barbue. 
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Seruietie pliée en forme de Mitre. 

Pliez vne feruietcc de crauers par le 
^ilieu , en forte que ies deux ourlets 
foient enfemble: Pliez-en auffi Jesqua 
tre conis en dedans , de façon qu'il fe 
taiie vne pointe qui ait vn pouce de 
Jarge. Ballonnez la feruiette de fa Ion 
gucur i frilez.la iufques i la pointe- 
^ mettez vn pain rond dans J'endroic 
qu. eft triié. Drelfez.la de fa hau, 
teur & fi vous voulez , mettez vn 
p^m^ long fur Je rond , pour la tenir en 

f. • 

Semiettepîièeenfonne de poulet d'Inde. 

Pliez vne feruiette de mefme façon 
que celle en forme de coq mettez vn ■ 
gros pam deffous j faites la crefte d'vn 
morceau de taffetas rouge qui pende 
iurle bec: marquez latefte &Ja eoree 
de petites fleurs différences. Tirez la 
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qneuë à l'autre bouc de la raye , & les 
aîfles aux deux cofttz. 

Seruiette plièe en fome de tortu'é. 

Paftonnez vne feruiette tout de Ton 
long, &Iafrifcz bien menu: Mettez vn 
gros pain rond fous le milieu : cirez la 
tcfte du milieu de l'ourlec , & l'efleuez 
vn peu en haut : tirez la queue de l'au- 
tre cofté , 6c la couchez vn peu en bas : 
enfin tirez les pieds des quatre coftez de 
voflre fcxuiecte. 



Seruiette fUèe en ferme de Croix du SainB 

Prenez vne feruiette quarrce loî- 
gucz-en les quatre bouts enfemble dans 
le milieu : rcnuerfez la de l'autre cofte: 
& rejoignez-en les quatre pointes auflî 
enfemble : Retournez-la derechef de 
l'autre part, & rejoignez encor les qua- 
tre pointes enfemble : Mettez va pain 
defTous, & la Croix du Saind tfpritfe 
trouuera formée. 
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Semiette pliée en forme de Ootx de 
Lorraine, 

Formez vne Croix du Sairuft Efprit. 
Eftant formée tournez la fertiiecte de 
l'autre cofté; tirez les quatre pointes du 
milieu vers les pointes d'en haut, & vous 
trouuerez la Croix de Lorraine fore 
bien faite. 
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R O Y A L, 

QVI ENSEIGNE A BIEN 
faire toutes fortes de Confitu- 
res tant feiches que liquides , de 
Compoflcs de fruids, de SalU- 
des, de Dragées, &c. 

Près le Sommelier, ie fais 
Tuiure le Confiturier , parce 
^ q u'il eflde la charge de celuy. 
Udefaireles Confitures & au- 
tres chofes femblables , qui fe feruenc 
ordmairementau dclTert: Vy'ay entre- 
nieac beaucoup de chofes , que plufieurs 
perfonnesfeperfuaderonc ne pasdepen. 
dreprecifementdu fait du Confiturier 
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comme IesCompoftes,les Salladcs ; &c. 
mais ie l'ay fait parce que quoyque ce 
ibienr chofes afles ordinaires dans les 
maifons des particuliers, & que lesConfi- 
turiers ne les débitent pas dSs leurs bou- 
tiques 3 neantmoins elles Ce doiuent pré- 
parer par le Sommelier de mefme que 
toutes fortes de Confitures. Outre 
qu'ayant defTein de feriiirlepublic, & de 
luydonnerdes inftructionsqui luy don- 
nent la facilite de Ce fournir dans les ren- 
contres & à peu de frais , de ce qui coû- 
teroit beaucoup dauantage , i'ay créa 
qu'il ne feroit pas hors de proposd'y in- 
lerer toutes ces chofes. Que fi l'on 
m'o.bieâ:e que tout y eft confus , &: qu'il 
y eft traittc tantoft d'vne matière & tan- 
toft d'vne autre que l'on reprend encor 
après: le répons, que c'eft vne plainte 
inutile , puifque nous auons preueu à cet 
inconuenient par le moyen d'vne table 
alphabétique , qui enfeigne en quelle 
page chaque matière Ce peut trouuer. 

CUrificaiions du fucre é- de Ist cafionnade, 

Prenés eentliuresde caftonnade, & 
les meutésdans vn grand baffin aucc dix 
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pintes d'eau: Remués le tout enfemble 
& le remettes fur du feu de charbon. En! 
fuite prenés vre douzaine d'œuft bien 
frais , caiTés. les fans en ofter les blancs Se 
Jescoqmlles,&foucttés.Jcs fi lôg- temps 
auecvn brin de boùiUot, qu'ils viennent 
commecn efcume. Lors que vous-verres 
bouillir le fucre, meHés. y enuiron vne 
chopine d'eau , & quelque quantité de 
CCS œufs ainfi foûcixés. LaifTés le tout 
bouillir enfemble quelque temps, efcu- 
nies-le , & continués à y remettre de 
1 eau & des œufs. Enfin après l'auoir bien 
efcume , palTcs-lc dans vne cbauffe de 
drap , ou de ferge , ou meime dans quel- 
que linge bien blanc & bien net , & vous 
trouuerés que voftrc fyrop fera cuir i 
Jille , qui efl la vraye cui/Ton pour le con- 
leruer. 

On peut clarifier de mefme telle quan- 
tité de fucre ou de canonnade que l'on 
voudra , en y meflant de l'eau & des 
œufs.àproportionde ladite quantité. 

Zes différentes cuiffhm de fucre. 

Comme l'eau eft toufiours neccmiire 
dans les cuifTons de fucre ,& que l'on 
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pourroit s'enquérir quelle quantité 
en feroit necefTaire à telle quantité de 
fucîe , ie vous diray qu'vn demy-feptier 
d'eaufufRt pour vne liurede fucre. Que 
s'il y en a dauantage,il faut qu'elle s'éua- 
pore à force de bouillir , afin que lefucre 
reuiennetoufîours à fes cuiflons. 

Cuiffon de fucre il HJfe. 

La première cuiiTon defucre s'appei- 
Je à HlFe , & vous pourrés remarquer 
«qu'elle eft en céteftat, H prcnantdevo- 
flre cuiflon anec le grand doigt de la 
inain^ & le mettant fur le pouce, il ne cou- 
le point, mais y demeure rond comme 
vn petit pois , car alors vous pouués eftre 
affeuré; quevoftre fucre eft cuit à lilTe. 

Cuîjfon de fîicre k perle. 

Cette cuifTon fe reconnoift parfaite, 
îors qu'en prenant auec le doigt &. le 
mectantfur le pouce , puis entr'ouurant 
les autres doigts il s'en forme vn petit fi- 
let , lequel lorfqu'il s'eflend i^m que 
l'on peut les ouurirj cette cuifion s'ap- 
pelle à psrle gros : & lors qu'elle 
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s'eflend moins , elle s'appelle à 
menu. 



Cuiffon de fucre k fufle. 

Cette cuifTon que l'on peutauffiappel- 
JercuifTonàro^ar , fcpeuc reconnoiftre 
achciiée , fi l'on trempe vne efcunioire 
danslerucrc,& fifouiflantau trauersde 
lad ite efcumoire , il s'enuole en l'air par 
feuiiles ieiches, car alors il eftcuit, mais 
i'il coule cncor , il ne l'eft pas. 

Vous pouuezaLiflî tremper vne fpatule 
dansvoftre fucre , & fi en la fccouanril 
s'enuoleen l'air, ilcftcuic. 

Cuijfon de fucre h cap. 

Trempez voftre doigt dans de l'eau 

fraifche, &Ie mettez dans le fucre boiiii- 

iant, retirez-le . & le mettez encor vne 

fois dans l'eau fraifche i s'il fe caffe alors 

& deuienc fecdans cette eau, il eftcuit, 

mais s'il gluë, ôc s'il fe manie, il ne l'efi; 
pas. 

Que fi vous craignez de vous brûler le 
doigt, prenez vn petit ballon bien net, 
& faites la mefme expérience auec ce 
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baftonc|ue VOUS fériés auecle doigt , Si 
voftrefucreferacuicà caffe. 

LES COMPOSTES, 

Compose de pomnm de Reinette. 

PRcnez des pommes de Reinette; 
pelez-les £c les vuidcz par dedans , 
enfiiitte coupez- les par quartiers , & les 
mettez dans de l'eau fraifche. Prenez-en 
les pelures , & celles encore d'autres 
pommes que vouscoupcrez auflï par pe- 
tits quartiers , & ferez bouillir iufquesà 
ce qu'elles foienc bien cuittes. PafTez- 
ies enfuitte dans vn linge bien blanc , & 
prenez l'eau que vousenaurez tirée, 6c 
que Ton appelle ordinairement deco- 
Âion : Mettez. la dans vn poiflon de 
cuiure rouge bien net , & y mettez du 
meilleur fucre que vous pourrez , en tel- 
le quantité qu'il vous plaira, maisàpro. 
portion de vos quartiers de pommes que 
vous auez referués pour faire voftre 
compofte. Faites le tout bouillir à grand 
feu , iufques à tant que vos pommes 
foient cuittes, les retournant quelque- 
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fois âuccU cucilliere. Tircs-Ies enfuite 
& les lailTcs cgouter fur le bord dVn 
plat, ou fur vne feruietcc blanche: après 
quoy vous les drelTerés fur vne ajfîîecte, 
vous acheucrés de faire cuire voftre fy- 
rop à grâdfeu, & y metcrés encor vnpeu 
de fucre 6c de jus decicron. Lai0es-le 
bouillir iufquesàla cuifToriqueron ap- 
pelle gelée , comme il eft die dans lacuifl 
Ton du fucre. Eftancainfiaccommodé & 
vn peu refroidy , vous le dreCTerés furies 
pommes 2c fur le borddel'affiette. 

i Compofle de pommes de CaluiUe, 

Prenés des pommes de Caluille j cou- 
pés les par moitiés , ou par quartiers, & 
en oftés les pépins: tailladés-en la pelu- 
re, enforteque la coupure n'en vienne 
pas iufqu'aux bords de la pomme : faîtes 
les cuire dans de la decodion de pommes 
de Reinette'&acheués voftre Compofte 
comme la précédente , à la referue qu'il 
ne faut point y mettre au commence- 
ment de ius de citron , ce que pourtant 
TOUS pourrés fuppicer par vndemy-fep- 
tier de vin vnpeu couuerc. 
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Compofte de tranches de citron. 

Coupes vos cirrons par tranches iuf- 
ques au blanc : Oftés-en les pépins, & 
faites tramper vos tranches dans de 
l'eau , iufques à ce que la chair en deuien- 
ne vn peumoIIafTe. Tirës-les, & Jes re- 
mettes dans de 1 eau fraifche. Prenés en- 
Tuice vn peu de decodion de pommes de 
Reinette , & la faites cuire comme en la 
comporte de ces pommes de Reinette, 
^leflés y vn peu deius de citron, mais n'y 
mettes point vos tranches que vous ne 
Jes ayés bien fait égoutter , & que voftrff 
lyrop nefoit bien auancé de cuire le- 
quel toutefois ne doit pas eftre tant cuit 
que celuy de pommes. 

Compofte de chair de citron» 

Faites vne gelée de pommes, &Iafai. 
tes cuire: cftantcuitte, ayés vn gros ci- 
tron , peiés-le bien efpais & proche du 
lus, coupés-le en long parla moitié, & 
faites piufieurs tranches de chaque moi- 
tié , oftés-en les grains , & ietcés ces tran- 
ches dans voftre gelée, faites boiiiiJir le 



Royal, 
fout enfemble , tant que voftre gelée 
ait encor fa première caifTon. Tirez. la 
hors du feu , & la laitTcz froidir à rnoirié : 
chargés enfin vne affiecte de tranches de 
citron , & les couurés de voftre gelée. 

Vous la pouués faire auflî de mefme 
que la précédente. 



Campofie d'orange. 

Elle fe fait de mefme forte que celle de 
citron , excepté qu'il n'y faut point de 
decodionde pommes, &quefonfyrop 
ne doit eftrc cuit qu'à perle. 



Compoflede marons. 

Prenés des plus beaux & des plus gros 
marons que vous poutres trouuer j fai- 
tes les cuire dans la braife : Eftant cuits, 
peiés-les&lesapplatiiTés. Arrangés Jes 
enfuitte dans vn plat bien proprement, 
& autant qu'il y enaitalTés pour en coul 
unr honncftcment vne affîette. Mettes 
defTus du fyrop d'abricots ou de prunes , 
on tel autre qu'il vous plaira : vous pou- 
lies mefme prendre de la decodion de 
pommes, lafaifantvn peu bouillir auec 



'TiS Le COKFITVRIER 

du fucre , en forte qu'elle foit cuitre à 
perle, &reftendre fur vos marons : Ce- 
la fait vous les coaurirés & ferés 
bouillir à petit feu, y mettant de fois à 
autredufyropàmefure qu'ils bouillent, 
en forte qu'Us foienc en eftatd'eftre fer- 
uis chauds : Ce que quandilfera temps 
défaire, vousmettrés vnealliette fur le 
plat oùils font, &; les renuerferés pro- 
prement delfus , de mefmc façon que 
vous retourneriés vn fromage , & les ar- 
rofercsd'vnpeu defyrop. 

Compofle d'efpine-vinette, 

Prenés de refpine-vinette , oflcs-en 
la queuë&Ies pépins.- faites enfuitte 
boiiillir du fucre auec de Teau : efcu- 
mcs-Je, & le faites cuire prefque à lifTe: 
iectés dedans voftreefpine-vinettc, mais 
tenés la toufiours couuerte , &: la faites 
boùilliriufquesà ce que le fyropenfoic 
cuit àperJe. 

Compojîe de foires. 

Faites boiiillir vos poires à grande eau, 
& à grand f eu , iufqucs à ce qu'elles de- 
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uîennent mollettes: Eftant de la forte, 
tirés-les , & les mettes dans de l'eaufrail^ 
che pour les peler. Si elles font trop 
groffes , fendes les par quartiers , & en. 
oilés le cœur. Faites-les cuire auec vne 
liure de fucre & vnecliopine d'eau ,iufl 
cjues à ce que le fy rop en foit cuit àperle, 
puisles tirés. 

Autre fa con^ 

Pelés vos poires , & les mettes dans vn 
pot déterre , ou dans vn poiflon de cui- 
vre rouge. Mettes y de l'eau, du fucre, 
& de la canelle ; Lors qu'elles feront i 
moitié cuittes , verfés-y vn verre de gros 
vin rouge , & les tenés toujours bien 
couuertes ,daurantquecela les faitrou- 
gir. Donnésleurenuironautantde cuif. 
fon que vous en donneriésau fyropd'au-t 
très confitures, mais qu'il foie en petite 
quantité. 

Autre façon. 

Faites cuire des poires dans la braifc: 
eftant cuittes, pelés- les 6c les fendes par 
moitiés ou par quartiers félon leur grof. 
leiîr, & en oftcs le dedans. Mettés les 
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dansvn poiflon auec du fucre & vn peu 
d eau.Faites-ies bouillir iufques à ce qu'il 
n'y paroifTe plus de fyrop , & qu'elles 

ioientdeuenuesroulîcletces:drefrés les, 
& mettes delTus le jus d'vne ou deux 
orai^ges : maii fouuenés vous de fouuenc 
remuer la queue du poiflon , de crainte 
quelles ne brûlent. 

Autre faisan. 

Vos poires eftant cuictes difpofées 
comme en la dernière fiçon , faites vn fy- 
rop auec du fucre , & vn j us de citron , ou 
de l'eau de fleur d'orange , verfés vos 
poires dans ce fyrop, Scieur donnes vn 
bouillon, puisles mettes fur vnaflîetce. 



Pommes k la Bouillome. 

Prends des pommes de Reinette, & Jes 
coujjés par quartiers ou par moitiés ' 
OUes-en les cœurs , & les mettes dans 
vn poiflon auec du fucre & beaucoup 
d'eau : Tournés-les fur leurs pelures , 6c 
ieslaifles bouillir iufques à ce qu'il n'y 
ait plus de fyrop , & qu'elles ayent pris 
de la couleur vn peu rouflaftre. Tirés-les 
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/Itrvneaffiette ,en les retournant, com- 
me vous fériés vn fromage. 



Compofie de coins. 

Prcnésdes coins bien menus, &Ies en- 
ueloppcs dans du papier, Moiiillcs-les & 
les enterrés fous ]a cendre chaude & fous 
labraife. Lorfqu'ils feront cuits, coupcs- 
les par moitiés ou par quartiers ^oft^'^. en 
le cœur , &: les mettés dans vn poinon. 
Faites-les boûiilir 6c cuire auec de l'eau 
& du fucre , iufquesà ce que le fyrop 
foie fait. DrciTés-les ,Sc les férues touc 
chauds. 



\Autre fa^on. 

Faites cuire vos coins dans de la braî-' 
fe , comme il eft dit cy.deuant. Pelés- 
les, ôccoupés-en le plus cuit par tran- 
ches. Mettés. les dans vn plat auec du 
fucre en poudre 6c vn peu d'eau de 
fleur d'orange. Couurés les , & après 
les mettes fur vnpeu de cendre chaude: 
Je fyrop fefait coutfeul. 
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Prencs des coins , pelés-les & les cou- 
pés par quartiers Oftés-enlcs cœurs, 5c 
les mectés à mefure dans de l'eau fraif. 
che. Prenés-en les pelures & les pépins, 
auec d'autres coins coupésaufl] par quar- 
tiers j faices-les bien bouillir & en ci- 
rés de la décoction comme de pommes 
de Reinette : mettés-la dans vnpoilîon 
auec beaucoup defucre & de l'eau. lettés 
y vos coins. Se y mettes vn peu de canel- 
le. Couurcs-Ies &les faites CLiireà petit 
feu. Tafchés de leur faire prendre beau- 
coup de couleur, enfortequ'ils dcuien. 
nenc bien rouges. Et lorfque voftre fyrop 
fera cuit à gelée, cirés-Ies lesdreffés. 

Fleurs d'orange liquides. 

Aycs des fleurs d'orange bien efpa- 
noùies : efpluchés les fueilles de leurs 
boutons ; faites les bouillir enuiron 
vingt bouillons dans de l'eau ; tirës-les 
enfuitte , & les mettes dans de TeaufraiC 
che. Mettes du fucre dans vn poiflon . & 

faites cuireâliffei faites égoucter V05 
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Seurs d*orange & les iectés dans ce fucre, 
que vous feras boiiilliriufques à tant que 
le fyrop en foit cuit à perle : après quoy 
vous les cirerés , & les drelîerés. 

Cenferue de fleurs d'orange liquides , 
ou 

Marmelade de fleurs d'eratige, 

Efpluchcs vos fleurs d'orange , & les 
faites cuire à l'eau, comme les liquides. 
Faites-les cgoucter , &: enfuicte les pi- 
les dans vn mortier de marbre : Quand 
elles feront bien pilées , faites cuire du 
fucre à foufle , î'ayanc tiré de delTus 
lefeu, mectcs-yvos fleurs d'orange^ÔC 
ne manques pas de bien remuer le touc 
enfemble. Apres quoy vous les tirerés 
& fercs refroidir. Eftant froides , vous 
les mettrés dans vn pot , que vous cou- 
urirés foigneufemcnt. Si vous eftes en 
peine de la quantité de fucre qu'il y 
faut mettre, ie vous donne auis qu'à cha- 
que liurc de fleurs d'orange, il en faut 
deux iiures. 
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Marmelade de femmes. 

Prenésdixou douze pommes , pelcs- 
les & les coupés à mefureiufquesau troi- 
gnon , puis les mettes dans de l'eau clai- 
re. Mettésenfuitce vos pommes & leau 
dans laquelle elles trempent dans vn 
poiflon auec vne demy liure de fucre , 
ou moins fi vous voulés : faites-les cuire ' 
& lors qu'elles cuiront , ercrafés- les de 
peur qu elles ne brûlent , & lors qu'il 
n y aura prefque plus d'eau , paffés le 
toucpar letamis. Keprenés ce que vous 
aures paiTé & le remettes dans le mefme 
pciHon auec la rapeure d vn demy ci. 
tron ou orange trempée auparauant en- 
mronvn demy-quart d'heure dans vn 
peu d'eau chaude . & palTée dans vn lin- 
ge,afind'en ofter,ou du moinsd'en cor- 
riger l'amertume .- mais en cuifanc , re- 
mues toujours de peur quevoftre mar 
melade ne brûle,&apprenez qu'elle fera 
cuitte , lors que vous la verres comme en 
gelee , & qu'elle fera moins paroiftre 
d humidité. Enfin quand elle aura tou- 
te la cuifibn neceiTaire , tirés ladedefius 
efeu Scl-eftendés auec vncoufteaude 
icpaiireurde deux teftons. 

Sallades 
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SalLîdcs ponr les qifatrefaifons del'annéei 
SaSade de chicorée. 

' Cherchez de h pUis belle & de la phs 
blanche chicorée que vous pourrei 
trouuer : Hrp!uchez-la roigneufemenc- 
lauez- la dans de l'eau , & la fecciiez for' 
temenr. Drefrez-laenruitefurvneaffier- 
te , en telleforme quel on fepourraima 
giner , haute ou plate , les feuilles entie 
res ou coupées .- Mais que ce foit en for- 
te qu'il refte beaucoup des bords de l'af- 
Ijette , pour y mettre la garniture , qui 
donne à la faliade & l'apparence & l'or 
nenient. En Hyuer , par exemple , vous 
Ja pouuez garnir de bettraues cuites , dé, 
coupées en plufieurs façons . de tranches 
de citron façonnées ou non façonnées - 
de câpres, de grenades , ou de feuilles 
de lamefme chicorée hachées bien me- 
nu , & mefme de toutes ces chofes 
menées enfemble. Dans le Printemps 5c 
autres faifons , de fleurs entières ou cou, 
pces , bien meHangées de toutes fortes 
de coiUeiirs i mais pour bien faire , il faut 
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que chaque fallade foit garnie de ce qui 
luyeftle plus propre. 

SalUde de chicorée cuite. 

Prenez des plantes de chicorée la plus 
blanche que vous pourrez crouuer:CouJ 
pez-en les bouts de deuers les racines , &: 
en oftez les feUilles vertes ou gaftées : 
Mettez ces plantes bouillir dans de l'eau 
miecvnpeu de felj lors qu'elles feront 
cuites, remettez-les dans de l'eau fraif- 
che , pour après les en auoir tirées , les 
faire ièclier proprement fur vne feruiet- 
re blanche, plante à plante. Eftant bien 
feches, coupez-les par moitiez ou par 
quartiers , que vous eftendrez par lon- 
gueur fur vne affiette , laquelle vous gar- 
nirez bien proprement de bettraues , ou 
de citrons , oude grenades, ou de fleurs 
bien diuerfifîez , commeil eft dit en l'ar- 
ticle précèdent. 

Salîade de chicorée fauuage verte. 

Prenez des feuilles de chicorée fauua- 
ge verte , coupez. les bien menues , £c les 
mettez tremper enuiron deux heures 
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dans de l'eau frairche , c^ue vous chaZ 
gérez trois ou quatre Fois. Secouez les 
fortement enfuicc, eclesdreircz fur vne 
afliettc garnie de quelque chofe de rou- 
ge ou de blanc. 

SaJ/adc de chicorée fima^e blanche, 

Ilfaiit auoir de belle chicorée fauua^e 
& bien blanche: la bien Iaucr& égoul 
ter: la drelTerenfuitte de fa longueur ou 
de fa hauteur, furvne alHette garnie de 
quelque chofe de rouge ou de vert EJk 
Je peut auiîi feruiraucc le vinaigre & le 



Saûjdc Couronnée, 

Prenez vn gros ballotin ou ponfira 
bien long: Coupez le parles deux bouts 
comme pour en faire des rûiielies. Puis 
après leuez-en 1 efcorce bien vnie & 
luiq ues au blanc aucc vn grand couftèau- 
euezaufli enfuite la chair devoftrebaf 
Jotin , enuiron l'cfpaiifeur d'vn efcù 
blanc , ôc fouuenez-vous de la tourner 
Jufqucs au cœur comme liiTe, en la cou- 
pant » & de la ietcer dans de l'eau fraif 
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che. Ce qu'eftant fait, vous eftendrez 
vne feruiecce bien blanche fur vne table 
aufli bien voie : & fur la feruiecre vous 
cftallerez cette chair de baliotin, dou- 
cement Se adroitement , en forte que 
vous la puiffiez couper en toutes fortes 
défigures , quipuilTenc feruir à en faire 
des couronnes, par le moyen des fies d'a- 
cier qui la découperont à jour. Mais re- 
marquez qu'il faut commencer cette dé- 
coupure bien délicatement parle b*as de 
la couronne, pourfuiure par le milieu, fîc 
acheuer par le faifte. 

Or parce qu'il y a plufieurs fortes de 
couronnes» il faut remarquer que fi c'en 
eft vne Royale, il faut que toutes les ex- 
tremitez du haut foient toutes décou- 
pées à iour, en forme de fleurs de Lys. 

Si cenefl: vne de Prince, il faut que 
le faifte foit vne fleur de Lys & deux trè- 
fles , fuiuis d'vne autre fleur de Lys & de 
deux autres trèfles , & continuer ainfi 
iufquesà lafin. 

Remarquez aulîl en paflant que quel- 
que Couronne que ce foit, vous la pou- 
nez faire fi grande Ôcfi petite qu'il vous 
plaira. 

Si d'ailleurs c'eft vne Couronne Du- 



callc, il faut que le haut en foit tout de 
trèfles. 

Si c'en eftvne de Marquis, il faut que 
fon faifte foit d'vn trèfle èc de trois per- 
les rondes , fuiuies d'vn autre trèfle & de 
trois autres perles rondes, fie continuer 
ainfi iufquesàlafîn. 

Si c'en efl:vnede Comte, il faut que 
le haut foit tout de perles rondes. 

L'on peut y adioufter quelque pièce 
des Armes de la perfonnepour laquelle 
on la fait : Comme par exemple , fi c'eft 
pourMonfieurde Guife, l'on peutinfe- 
rer entre les trèfles Se parmy la découpu- 
re, des Croix de Lorraine: Sic'eft pour 
ÎWonfieurleMarefchal delà Maillerez , 
l'on peut mettre vn CroifTantaufaiftede 
la Couronne, &ainfl des autres. 

Or lorfque vofl:re Couronne fera tou- 
te coupée Scvuidée, mettez la dans de 
l'eau fraifche, prenez de gros citrons que 
vous couperez par les deux bouts : Se 
dont vous Icuerez l'efcorce iufques au 
blanc. Coupez-les enfuite par leur ron- 
deur &: hauteur, enuiron de l'efpaifleur 
d'vn cfcu blanc i &les iettez de mcfme 
dans de l'eau fraifche. Ce qu'ayant fait, 
vous les découperez de telle fa(^on que 

liij 
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vous pourrez . mais de longueur, comme 
pour faire vne demie Couronne , & les 
remettrez à mefure dans de l'eau. Mais 
remarquez qu'il en faut enuiron Luid 
pour faire le tour de h grande Cou- 
ronne. 

Prenez auflïdet oranges, lefquels, en 
]euanc délicatement l'efcorce, vousmec- 
trezâmefuredansdel'eau, & découpe- 
rez en dcmy Couronnes, de mefme fa- 
çon que les citrons: & faites-en quinze 

^mfuffirontpour faire Je lourdes bords 
oei affiette. 

Il vous faut de plus routes fortes de 
bonnes herbes que vous couperez par le 
menu : & dont vous drefTerez vne cou, 
che fur vne affiette à grands bords , enui- 
Ton de quatre doigs. Vous pouuez vous 
leruir de bettraues cuittes pour faire cet- 
te garniture. 

Apres tout cela, faites ëgouttervoftre 
grande Couronne , drefTez.la defTus au 
niilieu de l'affiette , de telle rondeur qu'il 
vous plaira , & la garnirez par dedans de 
toutes fortes dHierbes À falade : R apez en 
Juite del'efcorce de citron bien verte, 
laices-en comme vn rocher , que vous 
-mettrez au deflus dçs Jierbes , en forte 
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qu'il furpafTe tant foit peu fon faifte , 
/ans oublier de la garnir de grains de gre- 
nade bien rouge. 

Tirez de dedans de l'eau vos petites 
Couronnes , faites les égoutter & les 
drefTezautour de la grande , mais ede- 
iiez-les vn peu fur des herbes ou de la 
bettraue : garnifTez-les au dedans dè 
bonnes herbes, Se mettez au delTus de 
chacune, qui doit eftreencor garnie de 
grains de grenade , vn petit rocher de ci- 
tron rappë : Enfin arrangez les petite 
Couronnes de chair de citron,&: les sar- 
niflcz dedans & dehors depiftaches, de 
grains de grenade, &c d'amendes douces:. 
Cette failade couronnée fèfert auec de 
l'eau de liear d'orange ôclefucre rappé, 

Ballade de fer^l Macédoine. 

Prenez du perfi! Macédoine, choififl 
fez-en les cotons où tiennent les feuil- 
les, à cinq doigts defquel les vous les cou- 
perez, & fenderez en quatre, fix ou huit^ 
quartiers àvn pouce prés defdites feuil- 
les : Metcez-les dans de l'eau fraifche , 
laucz-les &les fecoiiez. Dreffez- les def- 
fus vne affietteque vous garnirez de ci- 
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tron de grenade, ou de leurs cotton^& 
feuilles hachées bien menu. Cette falla- 
de fe fert auec 1-huile d'oiiue . Je vinai. 
gre,Iefel &: Je poivre bJanc. 

Saïïade d'apuy cuit. 

Prenez des cottons d'apuy bien blancs: 
ratilîez. Jcs comme des raues , & coupez- 
ies en longueur enuiron de fix doiscs-liez 

A P?^'^^' ''""^^ ' ^ faites cuire 
dans de l'eau auec vn peu de Tel : Lors 
SU ilsferont cuics, tirez-les & les éeou. 
tez: faites-les enfuitefecher entre deux 
ieruiettes: eltanr fecs.dre/Tez-les fur vne 
aiùetteque vous garnirez de citron , de 
grenade & de betcraues cuittes. 

SaSade déracines d'apuy. 

Prenez les cœurs de ces racines: cou- 
pez-Ics bien proprement en deux ou en 
quatre : MectezJes dans de l'eau fraif 
che i tirez-Ies & les drelTez fur vne affiec- 
te garnie de citron ou de betcraues cuit- 
tes. Cette fallade fe fert ordinairement 
auecle fcl&lepoiiire blanc, 
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Sallade de feliery cru. 
Elle fe.faitdemefme que celle d'apuy. 

SaUade de fcUery cuit. 

Elle fe fait & fe fert auffi de mefme que 
Ja précédente d'apuy cuit. 

SaUade de racine de feÛery. 

Elle fe fait & fe fert pareillement de 
mefme que celle de racine d'apuy. 



SaUude de citron. 



Prenez des plus beaux citrons, doux 
ou aigres : Pelez-Ies iufques au blanc. - 
Coupez-Ies par rouelles, ôcenoftez les 
pépins. Mettez.ies dans de l'eau fraif- 
che, puis les faites égoutter , & enfuite 
drclTez-les Air vneaffîette que vous gar- 
nirez d'efcorce de citron confite,de gre- 
nades , & depiftaches. Cette fallade fc 
fertaueclefucre. 
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Sallade de grenade. 

II Faut auoir des grains de grenade bien 
les bien efpluciier,ac les drelTer fur 
vneafnecre garnie d'cfcorce de citron , 
d'amandes douces, & de piftaches , ou 
de tranches de citron. Cette failade fe 
fertaueclefucre. 



Salladè d^oliusî. 

Ayez de bonnes oliues , iettcsJes 
auec de l'eau dans vneaffiette crcufe,aar- 
nie fur les bords de citron & grenadètou 
de bettraues. 

SaÛade de câpres de Grnnes. 

Prenez de belles câpres vinai^rées-ar- 
rangez-Ies bien proprement , & les o-ar- 
niflez de bettraues & de ferfeuil. 

SaSade de câpres de Genefî, 

Cette faiîade fe prépare de mefme fa- 
çon que la précédente , excepté qu'il 
faucofler la queuë aux câpres deGeneft, 
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& non pas a celles de Gennes, 



Ballade de bettraueê. 

Prenez des bettraues, faites les cuire 
dans la braife , coupez-les par tranches , 
fie les dreiïez fur vne affîette , que vous 
garnirez de ferfeiiil fie de câpres. 

SaSade d*efcorcs de citron. 

Ayez de belle efcorcc de citron confi- 
te & bien verre j rapcz^ladans vn plat, 6c 
la leuez enfuite doucement & adroite- 
mcntauecdes fourchettes j faites-en de 
petits rochers , ou quelque autre iolie fa- 
çon , que vous feruirez fur vne afiiette 
garnie de piftachcs , de grains de grena- 
de, 6c d'amendes douces , pelées fîc cou- 
pées bien menu. Cette falade fe fertauec 
l'eau de fleur d'orange , fîcvnpeu defu- 
cre rapé. 

SétlUde d'amandes douces. 

Il faut auoir de belles amandes dou- 
ces , les peler , & les mettre dans de l'eau 
fraifchc , enfuitc les faire fecher & les 
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couper par morceaux. GarnifTez cette 
Whâe de grains de grenade , de pifta. 
ches, de tranches de citron : Sclaferuez 
auec l'eau de fleur d'orange, 5c le fucrc 
rapc. 

Ballade de pifiaches. 

Ayez des piftaches nouuelles , pelez- 
Ics auec de l'eau chaude, & les mettez en, 
/uite dans de l'eau fraifchej Efgoutez-ies 
& hachez bien menu : puis les drefTez fur 
vne affietteque voiïs garnirez d'efcorce 
de citron , & de grains de grenade. 

Sattades de concomhes vinaiyez^ 

Prenez des concombres confits au vi- 
Tîaigre , pelez les & les coupez par tran- 
ches ou par roiielles , que vous arrange- 
rez bien proprement fur vneaffîette gar- 
nie de patTe-pierrefii: pourpier vinaigrez, 
lans oublier des bettraues. 

SaSade d'anchois. 



Prenez de bons anchois , lauez-Ies 
dans plufieurseauxou dans du vin. iuf- 
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<5ucs à ce qu'ils rendent Teau ou le vm 
tout clair. Mettez-les fur vne feruiette, 
& les faites bienfechcr Oftez-en la tefte, 
la queue , & l'arrefte j fendez-les par la 
moitié , & les coupez encor en deux, ar- 
rangez-les bien proprement fur vne af- 
lîette, &: les garnirez deperfil^ de fi bou- 
lettes, ou de fiuectes, de tranches de ci- 
tron , ou de bettraues. Mettez enfuite 
dansvn-platde l'huile vierge , vnpeude 
poivre blanc , le ius d'vn ou de deux ci- 
trons, meflez bien le toutenfemble auec 
vne cueilliere ou vn coufteau , £c le ver- 
fez lur vos anchois. 

Autre fa^on. 

Accommodez vos anchois delà meC 
me façon qu'en la précédente fallade :fic 
prenez des rofties de pain, longues & lar- 
ges enuiron comme le doigt: arrangez- 
lesfur vneafiiette ; &: mettez deflus vos 
anchois garnis de câpres , & mefme de 
pareille garniture, que la fallade précé- 
dente. 

SaSade de petites îdittues. 



prenez vn maniueau de peciBcs lait tues j 
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coupez-en les pieds , & en efpluciicz foù 
gneufement les ordures, lauez les bien 
propreinenc, &c après les auoir fecoiiez . 
drelTez-lesfur vne affiecte en telle façon 
qu'il vous plaira , & la garnilfez de cràn- 
ehes de citron 6c de grenade. 

Salladc de pourpcr. 

II faut auoir du pourpier dans fa pre- 
mière nouueaucë -, le bien e/plucher , la- 
uer & lecoùer. Il faut enfuirele drèfTer 
fur vneafîîeute. & Je garnir de tranches 
<ie citron & de grenade , ou mefme de 
toutes fortes d'Jierbes. 

Ballade de laiîtuëi é" pourpier. 

Prenez du pourpier le plus nouueau 
que vous pourrez , &: après l'auoir efpiu- 
chc, laué & fecoué,metrez-le iur le rond 
d vne affîerte , autour de laquelle" vous 
mettrez deslaitcuës accommodées pro, 
premenc , & garnifTez le tout de ferfueiL 
& de rieurs liacbces menu. 

Sa/lade de fantè. 

Prenez toutes fortes d'herbes propres 
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à la fsllade, comme petites iaitcuës. pour- 
pier cendre, crefTon lanois , trippe-ma- 
dame , pafl^e-pierre , corne de cerf , bau- 
me, fiboulletces, fiuetce , jettonsde ro_ 
fier, jettonsde fenouil , &:c. efpluchez- 
les bien, lauez les&rccoiiez touces en- 
lemble , méfiez les , Se lesdreflez furvne 
alHetce fans aucune garnicurc. 

SaJIade de Brocolis, 

Prenez des brocolis, c'eftàdire, des 
rejeccons de choux bien tendres , oftez- 
en les premières feuilles & la petite peau: 
faites-les cuire dans de l'eau auec vnpeu 
de fcl. Eftans cuits, tirez les & les dref- 
fez fur vne affiecce comme des afperges: 
mais n'oubliez pas d'y mettre dupoiure 
blanc, 

Ballade de rè^onfes. 

Prenez des réponfes bien tendres, ef- 
pluchez&ratitfez-Ies comme des raues , 
lauez. les bien & les fecoiicz , dreiTez-les 
furvneafîictte, & les garnUrez de me- 
nuës herbes & de fleurs. 
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Saiïade de rèponfes cuittes, 

RatifTez-Ies & les laiiez comme les au- 
tres , faires les cuire dans de Teau auec 
vn peu de Tel : Eftanc ctiicres, faites les 
efgoutcr, Sclesdreffez proprement fur 
vneaffiette, que vous garnirez de tran- 
ches de citron ou de fleurs. 



Sallades de Uinues de Gennes. 

Prenez des laictucs de Gennes les plus 
tendres que vous pourrez , lauez les & 
les fecciiez ; coupez- les en quatre , &. les 
dreiTez bien proprcmencfur vneaffiette, 
le milieu &: es bords de laquelle vous 
garnirez de pourpier. 



SaUades de laittuè's communes. 

Il vous les faut accommoder comme 
celles dont il a cfté parlé cy-deuant: 
mais il faut garnir le milieu de l'aflictte 
de toutes fortes d'herbes , & les bords de 
fleurs de difFerences couleurs. 

Sailade 
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Sallade de laittu'ès Romaines. 

Prenez-en des chicons les plus blancs 
& les plus cendres que vous pourrez 
trouuer, lauez-les & les fecoliez comme 
il faut : dreffez-les par quartiers ou en 
feuilles , droits ou plats , & garnilTez 
voftre iàllade deferfeuil &ae fleurs. 



SaUade de cardons de chicons. 

Prenez des chicons, qui font les gros 
coctons deslaittucs Romaines , oftcz-en 
les feuilles , pelez-les, & les fendez par 
quartiers: mectez-Ies dans l'eau , & les 
drcflez furvne affîectc en guife d'afper- 
ges, Parfemez-les par endroits de fcl 
blanc & de poivre blanc. 



Sattade de concombres. 

Prenez des concombres raifonnable- 
ment menus & bien cendres, pelez. les 
proprement , & les coupés par ruelles 
qui ne foient point trop efpoifTes ny trop 
minfes : oftés-en les pépins , ou fi vous 
voules, la graine^ Mectcs-Ies dans vn plac 

K 
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auec fort peu de fcl blanc : laiffés-Ics en. 
uirondemy-heureietterleur eau, faites 
les enfuitce bien cgoucter,&Ies remettes 
dans vn autre plat auec du vinaigre & vn 
oignon coupe en quatre, ou des fybou- 
Jcttes : laiiTcs-les bien mortifier , & en- 
core vne fois efgoutter, après tout dref- 
fés-Ics fur vne aflîette, que vous garnirés 
de fleurs de différentes couleurs. 

RaueSy Fig«es , Meures Beurre. 

Ces quatre fortes fe feruent ordinairc- 
nientauec lesfallades d'entrée. 

Pafies de toutes fer tes de fruits» 

Pafie de cerifes, 

Prenés les plus belles , les plus groffes 
& les plus meures que vous pourres trou- 
uer, oftés-en la queuÊ 8c le noyau , faites- 
les vn peu bouiUir auec de l'eau, mais en 
fort petite quantité : faites-les enfuitce 
cgoutterdans vne pafToirede cuiure ou 
de terre , qui foit perfée fort dru & à pe- 
tits trous: mettes defîbusvnplatqui re- 
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ceura ce qui fortira de la paiToire à me- 
iiire que vous pilerés Se remuërcs vos ce- 
rifes. Pafîcs le tout , & l'a^'ant paiTé' 
mettés.le dans vn poiflon ou bailin bierî 
net, &lefaitesfecherà périt feu, le re- 
muant toufiours auec Ja fpacule \ & au 
fonds Scautour, craintequ'il ne brûle 
uifques à ce que vous vousapperceuiés 
que vos cerifes commencent à lécher ce 
que vous connoiftrés lors qu'elles*ne 
tiendront plus au poiflon, Mettés-y en 
luitte vne demie liure ou trois quarte- 
terons de fucre en poudre , èc méfiés le 
tout enfemble, après quoy vous eften- 
drcs voftre pafte ainfi faite fur des ardoi_ 
les en telles formes que vous voudres & 
les fercs feicher i l'eftuiie , comme les 
confitures feiches. 

Autre façon. 

Prenés des Cerifes : après les auoir fait 
bouillir dans l'eau , pafTésJes dans vn ta- 
mis , & furvne pinte derizdc Cerifes 
mettes quatre onces de riz de pommes 
que vous ferés cuire & pafTerés de mef- 
me : brouillés le coucenfemble. faites ie 
lecljer, &appreftés comme cy-delTus 

K. ij 
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Pet^e de groifelles wu^es. 

Efpluchés-les foigneufement de leurs 
ordures , fît en faites ia pafte comme cel- 
le decerifes. 

Paj7e de ffumhoifis. 

Prenés des framboifes bien meures, 
oftcs-en ia queuë , fie les paffés dans vn 
tamis de crin le plus délié que vous pour- 
rés trouuer, & faites voftrepafte comme 
celle decerifes. 

Pafte d*abricots. 

Prenés des abricots bien meurs, pelcs. 
les & en oftés les noyaux. Faites les vn 
peu bouillir dans de l'eau , & enfuitte ef- 
goutter. PailTés-les enfuitte dans vn ta- 
mis de'crin , & faites voftre pafte comme 
celle de cerifes. 

j4utre fa^on. 

Wettés vos abricots & bien meurs 8C 
bien pelés , comme nous auons dit , dans 
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vn poiflon ficfur le feu , mais fans eau, 5c 
remués- les fouuent auec vneefcumoirQ 
iufquesà ce qu'ilsfoient liés. Cela fait 
oiTiez-les de defTus le feu, & les mettes 
auec autant de fucre cuit , comme vous 
auésdepafle. 



Fafte de fefches. 

Prenés des pefches qui ne foient pas 
extrêmement menues , pelés-lcs & en 
oftés les noyaux , faites-les bouillir dan» 
del'eauàpetitfeu, iufques à ce qu'elles 
commencent à deuenir comme vertes : 
faites -les enfui te refroidir dans leur eau : 
eftant froides tirés-les & les faites éo-ouc- 
ter, après quoy vous les pafferës, & en 
ferés voftre pafte comme celle de ceri* 
Tes. 

Pafîe de verjus. 

Prenés du verjus à confire, oftés-enles 
pepms , & le faites verdir à l'eau comme 
les pefches: acheués enfuitte voftre pa- 
fte de la mefme façon que la precc 
dente. ' ^ 

Kiij 
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l'ajfe de mm. 

Prenës des coins bien meurs , pelcs- 
les,& en oûés les cœurs & les pierres^fai- 
tes-les cuire dans dcl'eau, puis acheués 
■voftre pafte comme la première façon 
de cerifès. 

^utre façon. 

Vos coins efî;ant cuics.commc îl efî: dit, 
pafTés-Ies par vn gros tamis, après cela, 
faites- les lécher dans vn poiflon fur le 
feu. Cela fait, menés.iesauecdufucre, 
donnés leur encor cinq ou fîx tours fur le 
feu, pourueu qu'ils ne boiiillentpoint , 
& les drelTés à moitié froids. 

Pa/â de Pommes. 

_ Prencs des pommes de Reinette , pe- 
lés les & en oftés les cœurs , faites-les 
cuire dans de Teau , eftant cuittes met- 
tés les dans del'eau fraifche : faites-les 
cnfuicte efgoutter , ôdespaiTés dans vn 
tamis de crin, puis les faites feicher fur 
Je feu dans vn poillon , & les tournes 
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toufiours au fonds ôc au long du poiflou 
auec la fpatule. Lors q,u elles commen- 
ceront à quitter le fonds , oftés-les de 
defTuslefeu , fie y mettes demy-liurc ou 
trois quarterons de fucre : méfiés bien le 
tour enfemble, puis ledrelTésfurdesar- 
doifes , &L le faites feicher à Teftuue com- 
me des confitures feiches. 

■ > 

Pa/e contrefaite. 

Pour contrefaire toutes fortes dépa- 
rtes, il faut prendre de la marmelade de 
pommes de Reinette, palTée de mefmc 
que pour faire de la pafte de pommes. 

Ta^e decenfes contrefaites. 

Prencsde la marmelade de pommes; 
mettes la dans vn poiflon, & la faites fei- 
cher de mefmeque fi vous voulics faire 
de la pafte de pommes: mais au lieu de 
fucre mettes furvne liure de marmelade 
enuiron trois quarterons de fyrop , dans 
lequel on aura confit des cerifes feiches. 
Faites-la enfuitte encor vnefois feicher 
iufques à ce qu'elle ne tienne plus au 
fonds du poifton , & la drefles fur des 
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ardoifes en forme de cerifes, en y met- 
tant des queues, ou comme delà paftc 
au/fi de cerifes , ou en telle autre forme 
qu'il vous plaira : faites auflî feicher ie 
toutàl'eftuue , comme les autres partes 
cy-dcuant. 

Remarqués que toutes fortes d'autres 
fruicts fe peuuent contrefaire de mef- 
me façon par le moyen dufyrop du fruit 
<]ue l'on v.oudra contrefaire ,adiouftant 
à chaque forte les queues qui luy font 
propres , ôc les couleurs ainfi qu'elles en- 
fuiuenc. 



Pour faire autres pafies légères. 

Prencs vn blanc d'œuf , battés-le 
bien auec vn peu d'eau de fleur d'orange, 
& le délayés auec vn peu de piftaches, 
ou d'amandes. Maniés-les tresbien auec 
vn peu de fucre en poudre , &; y met- 
tes vn peu de mufc. Faites cuire voftre 
appareil dans dansvne tourtière auec vn 
peu de cendre chaude, tant deiTus que 
deflous. 
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Couleurs four les f-tjfes contrefaites^ 
lesquelles peuuent feruir 
aux Conjèrues. 

Couleur rou^e. 

Prenez de la cochenille ,deralun , Se 
du chryftal minerai , autant de l'vn que 
de l'aucre, pilez lecoui: dansvn mortier 
de fonte iuîques à ce qu'il foit bien en 
poudre. Eftant en cet eftac, dé!ayez-le 
auec vn peu de verjus Se le paiTez en fuit- 
te dans vn linge blanc : prenez le ius qui 
en aura pafle , & en meflez parmy voflr© 
marmelade en mefme temps que vous y 
mettrez lefucreoule fyrop : Mais pre- 
nez garde d'y en mettre à proportion de 
la couleur que vous defirerez , pafle ou 

^utre façon. 



Prenez du finabre, broyez. ledans rn 
mortier auec vn peu d'efpric de vin , iuC 
ques à ce qu'il foitdelayé commeil faut, 
drcfTcz le en fuitcc par petites boules fur 
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du papier , fajjes les feicher 8c les mettez 

en poudre. La couleur en eft fort viuc. 

Couleur verte. 

Prenés de la poirëe bien verte , oftez- 
cn les cardeSjOU fi vous vouIcs,les coftes, 
& en rccenés feulement les feuilles , que 
vous Jauerés de ferés efgoucter : piles-Ics 
en fuirte dans vn mortier & en tirés leius. 
Mettés-Je dans vn poiflon ou dans vn 
plat , & le faites bouillir vn petit bouil- 
Jon , apj-es qu'ilaurasifés boulu , iettés- 
le fur vn tamis ou fur vne feruiette , & 
prenez ce quireftera fur ce tamis ou fur 
cette feruiette, pour donner çette cou- 
leur à ce qu'il vous plaira. 

Couleur jaune. 

Dans le temps que les lys font fleuris, 
prenés les petits brins iaunes quifetrou- 
uent dans cette fleur : faites les bien fei- 
cher , Se lors que vous en aurcs affaire, 
mettés-les en poudre. 

Toutes ces couleurs pcuuentferuiraux 
paftes communes , aux paftes defruicè, 
aux paftes de fucre , aux bifcuits ,aux 
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confcrues , aux laitcages , & à toutes for- 
tes de beurres. 



Pafles de fleurs. 

Tafie de violette, 

Prencs vue liure de marmelade de 
pommes , paflee par le tamis de crin , & 
quatre onces de violette bien cfpluchée, 
piles voftre violette dans vn mortier de 
marbre, eftantpilée, meflés-Iaauec vo- 
ftre marmelade , 6c faites feiciicr le tout 
dans vn poiflion , meflés y du fucre, la 
drefTés, & la faites auffi feicher à Teftuuc, 
comme les autres paftes. 

Pa^e de fleur d'oranp. 

Prenés de mcfme qu'à la pafte précé- 
dente, vne livre de marmelade de pom- 
mes , paffée au tamis de crin , & demy- 
liure de fleurs d'orange bien cfpluchée, 
cuitte &: pilée comme celle delaconfer- 
ue liquide, meilés-la auec voftre marme- 
lade : faites feicher le tout fur lefeu,fu- 
crcs-le , Se le drcftcs , puis le faites aufli 
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feichcr à Tcftaue comme les autres 
paftes. 

P^Jîe de Gennes. 

Prenésdes coins bien meurs , oftes-en 
Ja mouOe auec vn linge faites-les bien 
cuire à grande eau , & lors qu'ils feront 
cuits, remettés-les dans de l'eau fraifche 

Peles-Iesenfuitte^&encboifiiTcs/espius 
cuits , qui n'ayent ny pierre ny rougeur 
paiTes-ies au tamis de crin , & faites cuire 
dufucreàfouffle: eftant cuit, iettés vos 
coins dedans , délayés le tout enfemble 
& le mettes refroidir dans vne terrine ' 
Lors que voftre pafte fera froide drcf- 
les-Ia propremcntfur des feuilles de fer 
blanc ou fur des ardoifes , ou mefme dans 
des moules auffî de fer blanc faits exprés 
qui peuuent reprefenter vn Dauphin ' 
vnc Mrene, vn vafe plein de fleurs, des 
feûi lesde chefne , ou telle autre chofe 
que I on fepeut imaginer : eftant tirée du 
dedas du moule , faites la bien polir & ra- 
magerfelon laforme que vousluy aurcs 
donnée; 6c l'ayant fait feicher à l'eftuue, 
ierues-Ia comme les autres partes, 
tors que vous en aurez affaire, faites-la 
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dorer auec des feùîHes d'or, aux endroits 
que vous ïugerés à propos. 

Remarqués qu'il faut pour bien faire 
cette paftc , enuiron trois quarterons de 
fucre fur vne liure de coings. 

I 

Pafles de Jkcre , que l'on nomme ord'i^ 
nairement Bifcnits de Jkcn. 

Si/cuits communs. 

Prenés huictccufsou enuiron, caflcs- 
Jes 8c en mettes les blancs & les iaunes 
dans vne terrine ou baffin : battcs-les 
pendant demy-heure auec vne fpatulc 
de bois: mettcs-y vne liure de fucre ou 
de caftonnade bien poudrée ; meilcs 
bien le toutenfemble &y adiouftés vne 
liure de bonne farine, que vous me/lc- 
rcs auiïi encore & battrcs bien enfemblc 
pendant demy-heure : adiouftés-y enui- 
ron deux pinféesd'anis en poudre, laif- 
fcs le tout repofer quelque temps , & 
drefTés en fuitte voftre parte dans des 
quaifTes ou dans des moules de fer blanc 
ou de papier: meflcs-y vn peu defucrcen 
poudre pour faire la glace : fie enfin met- 
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tés vos biscuits enfermés dans leurs 
quaiffes ou moules dans vn four chaud 
en force qu'ony puiffe fouffrirla main' 
ou dans vn four de cuiure rouge , qui aie 
du charbon allumé deflus & deffous: 
mais vn peu dauantage dclfus que def- 
fous. Laiifcs-lesenccceftaciufques à ce 
qu'ils foient bien Icués&ayent pris leur 
couleur rouiTclecce. Eftans cuits , leués- 
les auec la pointe du coufteau , Se les 
mettes en lieu chaud pour les acheuer de 
lei cher. 



Bifiuit de fleur d'orange, 

Prenés des œufs bien frais, dont vous 
tirci és les blancs , & prendrés à propor- 
tion d'vn feul blanc pour l'employ d 'vne 
Juire de fucre. Metccs-les dans vn mor- 
tier de marbre bien net ; & les broyés pe- 
tit a petit en y meHanc de fois à autre du 
fucreen poudre &:vn peu d'eau de fleur 
d orange: Cequevous continuerés iuf- 
ques à ce que le tout deuienne efpais 5c 
puifTc cftre manic,&celaeftant fait &vo- 
ftrepafteeftant formée , vousiapouucs 
drelTer ou en petites boules ou en bif- 
cm^s : fi vous ladrefTés en petites boules , 
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il les faut rouler dans les mains auec du 
fucre en poudre 6c les eftendre fur du pa- 
pier , efloignées les vnes des autres . Si 
vous lavoulés drelTer en bifcuics , met- 
tcs-ia deffus vne table bien nette & 
Teftendcs auec le rouleau , y mettant 
toufiours auffi du lucre en poudre dcfllis 
& deïTous , Si. la. changeant fouuenc de 
placCjiufqucsà ce qu'elle foit cnuîron de 
TerpaifTeur de deux pièces de vingt fols , 
coupcs-la en fuite auec vn coufteau , &c 
faites-en vos bifcuits de telle largeurSc 
de telle longueur qu'il vous plaira. Met- 
tcs-Ies fur du papier blanc , vn peu efloi- 
gnës les vns des autres , de mefme que 
les boules , fie de quelque façon que vous 
aycs difpofé voftrepafte^foiten boules, 
foit en bifcuits , mettes les cuire dans vn 
four de cuiure rouge , auec vn feu mé- 
diocre deffus Se deffous , eftant cuits 
Jai/fés-les refroidir ^ & les leués froids. 
Ces forces de bifcuits fepeuuentambrcr 
& mufqucr, ce que vous fercs broyant 
voftre pafle dans vn mortier de fonte, 
auecvnpilon auffi de fonce, &c méfiant 
de l'ambre & du mufc auec le fucre en 
poudre à mefure que vous l6 broyerés : 
vous pouués aufii luy donner celle cou- 
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leur qu'il vous plaira, comme il eft dit 

cy- delTus. 



éie fleur dorame (rkcèe. 



Faites voftre pafte de mefme façon 
<]ue Ja précédente : eftendés-la aufli & la 
coupés de mefme forte : Mettes enfuitte 
des blancs d'ceufs dans vn plat ou dans 
vn baflîn , trempés. y vos bifcuics l'vn 
après l'autre : Faites-les efgoutter , ec les 
mettes dansvn autre baflîn auec quanti- 
té de lucre en poudre , les en couuranc 
deflus& defTous : après tout metrés-les 

fur du papiers les faites cuire comme le» 
autres. 

Bifcuit de lafmin. 

Il fautauoir des fleurs deiafmin d'Efpa. 
gne , ou commun , les bien efplucher, les 
mettre dans vn mortier de marbre bien 
net, les bien piler, &ymetcre en fuitte 
des blancs d'œufs & du fucre en poudre, 
enfin acheués vos bifcuits de meîmc que 
lesprecedens. 

£ifcuh 
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Sifcuit de citron. 

Ayez de là raclure de citron préparée 
commecellede laconferue.- faites de la 
parte ferr^blable k celle des Mfcuits de 
^eurd orange, & en h broyant mettez, 
y de la raclure de citron. 

Grand bifcuit de citrcn. 

A^tœ ^""'^^ ^^^^^ ' oftez le 

de detrus le feu , mertez-y vn peu de ra- 

çlure decitron , & Juy donnez relie coii- 

eur qu il vous plaira : Metccs-y deux 

blancs d'œufs bien fouctcz , & verfez 

promptemenc voftrc glace dans des 

quaiiîes de papier double, piié en Ion 

gueur ouen largeur , i proportion du fu. 

crequevous y voulez mettre: Lorsque 

voftre pafte commence d refroidir cou 

pcz-Ia de celle façon qu'il vous plaira,' 

Bifcuîtde S^uoys. 

lî fe font de mefme façon que les au 
très, horfmis qu'il faut orfer le blanc 
cinq œufs & mettre en leur place vn peu 
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d'eau de fleur d'orange : A près que vous 
les aurez bien battus comme les iufdits . 
dreirez - les fur du papier auec vne cueil- 
]iere,de mefme que de la côlerue: prenez 
en fu'ittedu fucre en poudre , parmy le- 
quel vous méfierez vn peu de farme,&de 
i'vn&de i'autremeflez aiiifi enfemble. 
vous poudrerez vos bifcuics & fouflerez 
le fucre Hc la farine qui feront fur le pa- 
pier : Eftantainfiappreftez , faites les 
cuire , maisauec moins de feu que les au- 
tres. Eftans cuits, leuez-les tout chauds 
auec le tranchant d'vn coufteau. 

Autre fa (^071. 

Prenez fix iaunes £c huia blancs 
d'œufs, auec vne liure de fucre en pou- 
dre , trois quarterons de bonne farine de 
froment , Se de Tanis : Battez le tout en- 
femble £c le faites bien bouillir. Faites 
vne pafte qui ne foicny trop molle ny 
trop dure : toutefois fi elle elt trop mol- 
le , vous y pouuez nieller de la farine ôC 
du fucre en poudre pour l'affermir. En- 
fin eftant bien proportionnée, mettez- 
Jadans des moules de fer blanc faits ex- 
près, fie enfuitte faites cuire vos bifcuics 
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àdemydanslefour. Eftanc dcmy-ciiics 
retirez les & les remoùilJcz par deiTus de 
launesd'ccufs. Cela fait , remectezJes 
dans le four pour achcuer de cuire C- 
<]u'cftantfaic , tirez-les, & prenez garde 
qii ils nefoient ny trop brûlez ny crop 

mois: eftanc tirés , ferrez les dans vnlieu 
«luineioïc uy trop frais ny trop fcc. 

Bifcuits À U chanceliers. 

Prenez huicl œufs frais, oftez-cn les 
blancs & les germes , puis mettez les iau- 
Jies dans vn plac ou dans vnc terrine & 
Jes délayes aucc vnecueiliiere d'argent 
& a mefure c^ue vous les délayerez , meti 
tez-ydufucre fin en poudre, cueilierce â 
cueillerce, remuant toiifiours fort & fer 
nie. Adjouftcz-y après quelque temps 

deux cuedlerées defar.ne, vn peu d'anis 
battu , & auiî] vn peu d'eau de fleur d'o 
range: MeHezbienle toutenfcmble & 
contmuez d'y mettre du fucre en pou- 
dre iiifquesd ce qu'il fe foie fait comme 
vne pafte, que vous drefîcrez ou ferin- 
giierez fur du papier en teileforme qu'il 
vous plaira: Eftantdreflce , vous les fe 
rezcmredans vn feurde ciuure rouée à 
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pecicfeu defTus fie deflous. Hftans cuits Se 
refroidis , leuez les adroitement. 



AiaJJepains. ^ 

M^ijfepuin commun- 

Prenez vne liure d'amandes douces, 
pelez les dans de l'eau chaude, & les re- 
mecrez à mefure dans de la froide. Tirez- 
ks & les mettez ergoutter dans vne fer- 
uietce ; après vous les pilerez dans vn 
mortier de marbre aiiec vn pilon de 
boUis ou d'autre bois, mais fouuenez- 
vous de les arrofer fouuentauec vn blanc 
d'œuf.de l'eau de fleur d'orange, ou de 
quelque autre fenteur, iufques à ce qu'el- 
les fûiencauflî menues que de la farine. 
Faites cuire enfuite à lacuiflon de foufflc 
trois quarterons du plus beau fucre que 
voaspourrez: ellant cuitiettezJe delfus 
vos amandes, que vous délayerez auec la 
fpatule. Remettez le tout fur le feu &c le 
remuez auffi toufiours auec la mefme 
fpatule , prenant foigneufement garde 
que rien ne bruIe ny au fonds ny aux 
' "llQrds du poifloa : & quand vous vous 
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apperccurez que rien n'y tient, tirc2 vo~ 
ftre pafte, feringuezJaouiafilezen telle 
formc& telle façon qu'il vous plaira : fie 
enfin faites- la cuire dans vn four de 
cuiure rouge. 

Mfijfepain Royal, 

Prenez de la pafte de Maflepain com- 
mun, filez-lafur vne table , enuiron de 
refpaifleur d'vn doigt , coupez. la par 
morceaux , & en faites des anneaux gros 
ronds enuiron comme vn œuf. Trem- 
pez enfuitte cesanneauxdansdes blancs 
d'œufs , fie les enfermez enticrcmenc 
dans du fucre en poudre. Prenez vn 
blanc d'œuf , broyez-le dans vn mortier, 
en le broyant ietcez-y du fucre petit à pe- 
tit, ficne ceÏÏez point iufques à ce que 
vous en ayez fait comme vne efpece de 
pafte bien mollette : cftant en cet eftac, 
faites. en de petites boules grolTes com- 
me le dedans de vos anneaux : tirez 
lefdits anneaux du fucre dont vous les 
auiezcouuerts, arrangez- les fur du pa- 
pier , & dans chacun d'iceux mettez vne 
bouUe , & les faites cuire dans le four de 
cuiure. 

' L iij 
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Ayez de bonnes amandes douces , pe, 
lez-les &]es pilez comme les autres : lors 
qu'elles feront bien pilées ,meflez y du 
iiicre en poudre petit à petit, & conti- 
nuez toufiours iufques à ce que vous en 
ayez fait vne pafte maniable , laquelle 
vous filerez ou feringuerez comme il 
vous plaira. Eftant ainfiappreftée , dref- 
fcz-la fur du papier en telle forme que 
vous voudrez. Apres tout , faites-la cuire 
dVn collé feulement aucc le couuerclç 
du four , &; la faites refroidir : eftant froi- 
dcj faites cuire Tautrecofté de mefmefa- 
çon , ]euez-la toute chaude de dcfTusle 
papier, & voftre malTepain ainfi fait, fera 
léger j délicat, beau, bon, & parfaite- 
ment délicieux. 

Mafipain foufflL 

Prenez vn quarteron de belles aman^ 
des , pelez-les ^ les pilez le plus que 
vous pourrez ; mettez-y deux blancs 
4*ceufs-frais , broyez bien le toutcnfem- 
blcj adjouftez-y du fucre en poudre, £c 

x 
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ne difconcînuez pas iufques à ce que vous 
ayez fait vne pafte maniable : palFez-la 
dans laferingueauecvngros fer, puis la 
drelTés par anneaux fur du papier, faites 
cuire vos anneaux dans vn four de cuiure 
à petit feu : & vous ferés quelque chofe 
de beau Se de bon. 

2i/faffejjain meÏÏct. 

Prenés vne liure d'amandes douces, 
pelés-les proprement Scies métrés dans 
vn mortier .■ méfies auec vos amandes 
vne liure de beau fucrc en poudre , & 
la rapurede l'efcorce d'vn citron verd: 
pilés letoutenfemble, 6cenfuittele dreC 
fés fur du papier de telle façon qu'il vous 
plaira. Faites cuire ce que vous aurés ain- 
iidreffc d'vn feulcoftéaucc le couuercle 
du four , eftant ainlx cuit , faites le re- 
froidir , puis le faites cuire de l'iucrc 
cofté. 

Maffepaîn à*oran%e. 

Prenés vne liure d'amandes , pelcs-Ies 
& les pilés , faites cuire à foufRe ti'ois 
quarterons de fucre : oftés-Ie de deffus 

L iiij 
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le feu , & y iettés vos amandes , que vous 
délayerës diligemment. Prends enfuitce 
enuiron demy-Jiure de chair d'orant^e 
• K confite liquide , égouttés-en le fyrop , , 
la piles 6c la mettes auec vos amandes. * 
Faites cuire Je tout cnfemble dans vri 
poiflon en remuant toufiours ie fonds 
&les coftésiiifquesàcequevoftre pafte 
ne tienne plus aupoiaon. DrefTés-Iafur 
du papier en telle façon qu'il vous plaira, 
Ôcla faites cuirederechefd'vnfeul cofté 
auec le defTus du four : faites refroidir ce 
coftë, eftant froid, glacés celuy qui ne 
fera pas cuit , & après l'auoir glacé,faites 
le cuire commel'autre. 

Mdiffe$ain de citron. 

Il fe fait de mefme façon que celuy 
d'orange , excepté qu'au lieu de chair 
d'orange, il y faut mettre de la chair de 
citron. 

Faites vne pafte femblable à celle de 
mafrepain commun,filés-la fur vne table, 
èc la dreffez en celle façon qu'il vous 
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plaira , puis faites-la vn peu feicher au 
four. Enfuitteayezvnpeud'eaude fleur 
d'orange, mctcez-Iadansvn plat d'ar- 
gent , meflez-y du fucre en poudre périt 
à petit, & délayez Jetoutenfembleauec 
vnecueilliereauffi d'argent ,iufques à ce 
que voftre glace foit enuiron efpaifTe 
comme de la boulie. 

Ou Cl vous voulez , mettez vn blanc 
d'œufdansvn plat de fayence, délayez le 
auec vne cueilliere d'argent , & achcuez 
cette glace consme la précédente : mais 
n'oubliez pas d'y mettre vn peu de ius de 
citron, lors quelle commencera à s'eC 
paiffir. 

Voftre glace » de façon ou d'autre, 
eftant acheuce , prenez vos morceaux 
de malTepain , & les dorez de l'vne de 
ces deux glaces: puis les mettez fur du 
papier , & les faites cuire vn cofté après 

i'autre,commecy-deflus,aueclecouuer- 
cle du four. 

Remarquez que ces deux glaces peu- 
uent fcruir pour glacer toutes fortes 
de partes , de tourtes , d'abaifles , & de 
fruiâis. 
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Les Conjerues. 

-Conferueds Rofes. 

Prenez des rofes de Prouins', les plus 
rouges quife pourront rencontrer: fai- 
tes les feicher le plus que vous pourrez, 
dans vne vaiffelle d'argent à petit feu , & 
Jes remuez fouuencàlamain: eftant bien 
feiclies , battez les dans vn mortier, 5c 
enfuitte pafTez.ies dans vn tamis bien de- 
Jié , puis les détrempez auec vn ius de ci- 
tron, au deflus duquel vous mettrez vne 
demy-once de rofes battues en poudre , 
& à faute de ius de citron, feruez-vous de 
verjus. Prenez du fucre &; le faites cuire 
iufquesà la plume , eftant cuit, oftez le 
de defTus le feu , & le faites blanchir auec 
Ja patule , mettez vos rofes dedans , Si 
les y laiflez tant que voftre compofë ait 
pris couleur : que û par hazard voftre fu- 
cre eftoit trop cuit , mettez-y le ius d'vn 
citron ou de la moitié , à proportion de 
ce que vous iugerez neceflaire. Laif- 
fez vn peu refroidir le tout , ô£ le 
tirez. 
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Autre façon. 

Prenez des rofes de Pi'ouins en pou-' 
dre , delayez-les auec vn peu de ius de ci- 
tron: faites cuire du fucre à foufîe , oftez- 
le dedeiTus le feu ■ meflez-y vos rofes, 6c 
les dreflez comme les autres. 



Confirue de fleur d'orange. 

Prenez vne petite poignée de fleurs 
d'orange, oftez les feuilles de leurs bou- 
tons , &. les coupez par morceaux, faites 
cuireà foufflevne Hure de fucre , eftant 
cuitre; tirez- la dedeiTus le feu, ôcy plon- 
gez vos fleurs d'orange auec vne cueiL 
liere ou vne fpacule; lorsqu'elles com- 
menceront à fe prendre par deiTus, dref- 
fez-les fur du papier auec les mefmesin- 
ftrumens. 



, Autre façon. 

Prenez de la fleur d'orange , oftez-Ia 
de fon bouton , £c en pilez les fueilles : 
faites cuire du fucre à fouffle , oftez-ie de 
defliis le feu , mcrtçz-y vos fleurs d'o- 
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range pilëcs, & l'acheuez comme la pré- 
cédente. 

Cànferae d'eau de fleur d'orange. 

Elle fe fait de mefme façon que cel- 
les cy deuant : mais il y fauc méfier de 
l'eau de fleur d'orange après la cuifîbn 
du fucre. 

Conferue de iui de citron. 

Faites la de la mefme façon que celle 
d'eau de fleur d'orange , y meflant du ius 
decitron après la cuifTon du fucre, lors 
que vous l'aurez tirée de delTus le feu. 

Cenferue de raclure de citron. 

Ayez vn beau citron , rapez-le & en 
faites tomber la rapure dans de l'eau net- 
te, paiTez-la dans vn linge & la faites bien 
fciclier, faites cuire du fucre à fouffle , 
oftez le de deflus le feu , mcttez-y voftre 
rapure, & acheuezvoftre conferue com- 
me les précédentes. 
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Conferue àe tsutes fortes de fruits. 

Prenez des cerifès à oreiller, desabri- 
cotsaufliàoreiiler, desprunes, des peC 
ches y ou des amandes vertes , & les cou^ 
pez par petits morceaux : faites cuire du 
fucre à fouffie , dans leauel eftant cuit 
vous mettrez ces fruidls, puis drefl'ez vo- 
ftre conrerue comme les autres. 



^utre façon. 

Prenez de l'efcorcc de citron , des pi- 
ftachcs , des abricots Se des cerifes : cou- 
pez-Jes, comme il cft die, par petits mor- 
ceaux , parfemez-les de fucre en poudre, 
& les faites deffecher auprès & à petic 
feu : prenez du fucre & le faites cuire à la 
plume vn peu forte-, & fans l'ofterhors 
de delTus le feu, mettez vos fruicts de- 
dans : Lors que vous apperceurez la 
plume de voftre fucre , oftez-le & le fai- 
tes blanchir: enfin quand la petite glace 
s'y formera, tirez voftre conferue auec 
vne cueiliiere. 
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Conferue de Piftaches. 

Prenez des piftaches cafTees , pelez les, 
puis les mettez a mefiire dans de l'eau 
fraifclie : faites. les feicher après les auoir 
pafTces dans vn iinge ; pilez-ics , & enfui- 
tefaitescuiredufLicreàfoiilfle, dans le- 
<]uelefi;ant cuit vous jetterez vos pifta^ 
elles, & dreifcrez voftreconicrue com- 
me les autres. 

Prenez des piftaches S; les pilez, fai- 
tes cuire duriicreàlapiume, eftantcuic, 
faites le blanchir: cela fait, mettez vos 
piftaches dedanï^& les y remuez-, enfin ti- 
rez voftre conferue fur du papier. 

Conferue de Grenade. 

Prenez des grains de grenade , prefTcz- 
lesdansvne feruietce, tirez-en le ius & 
le mettez dans vn platauec vn peu defu. 
cre en poudre ; faites-les vn peu chauffer 
fur le feu iufques à ce que le fucre foie 
fondu : faites cuire enfuicte du fucre à 
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foufflceftantcuic, cirezJe de defTus Je 
feu, mectez-y voftreius de grenade, & 
drelfez voftre conferue comme les au- 
tres. 

Conferuc de violette. 

Prenez des fueilles de violettes bien 
épluchées de leurs boutons : pilés-Jes 
dans vn mortier, paiTezJes dans vn lin- 
Çe, & en tirés le ius : faites cuire du fucre 
afoufïïe, oftés le de deifus le feu, & y 
mettes voftreius de violettes .meflcs-Ie 
bien , & en le dreffant , mettcs-y vn peu 
de ius de citron. 

Conferue de ccrifcs. 

Prenés de belles cerifes , oftés en les 
noyaux &: les faites peu boiiiHir auecvn 
peu d'eau : h'nas les égoutter & les cou- 
pés par morceaux : faites cuire du fucre 4 
fouffle, tirés-lededcftiisJefeu, iettés-y 
vos cerifes , & dreifés voftre conferue 
commelesautres. 

Conferue en forme de tranches de jambon. 



Prenés du plus beau fucre que vous 
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pourrcs crouuer j diuifés-le & le métrés 
dans deux poiflons ; & ie faites cuire à 
foufledansrvn 6c dans l'autre : Mcctés 
du ius ou de la rapure de citron dans tous 
les deux , & vn peu de finabre dansvn 
fcul; Remucs-le bien auecie fucre pour 
luy faire prendre couleur. Faites enfuite 
vne couche de conferue blanche fur du 
papier , enuiron de la grandeur de la 
main, au delTus vne autre couche de con- 
ferue rouge, au defTus de la rouge vne 
Manche, &ainfi fucceffiuement lufques 
à ce que vos couches montentà Pefpoif- 
fcLir de quatre doigts, en forte que la der- 
nière foit rouge. Coupés le tout auec 
Vil coufteau en forme de tranches de jam- 
bon , & les renuerfez à mefure fur du pa- 
pier. N'oublies pas à chaque fois que 
vousprendrés delà conferue rougè , d'y 
mettre vn peu de finabre pour la rougir 
dauancage. 

Auîfe fai^on. , 

Prenés des piftaches pilées d'vne part , 
de la poudre de rofcs de Prouins , dé- 
trempée auec vn ius de citron, d'autre, 
des amandes pilées en pafte , cncor 

d'autre- 
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d autre-part , mettez ces trois chofcs en 
d.uersva.fTeaux, Scfaites cuire enuiron 
vnelmre&demy defucreen cuifTon a" 
conferue . cftant cuit , Teparez-Ie en trois 
parties,dot vous en conf^ruerez deux & 
iïiettrez fur la cendre chaude , dans l'au 
tre vous verferez vos rofes , & apres Jes y 
auoir b.en délayées, vous renuerferez 
tout enfemble fur vnefeanie de papier 
double que vous replierez de deu^ 

doigts dehauteur,auxquatrecoftés,ca 
attachant les quatre coins auec des ef 

P'ng!es.ceIato,6clorsquece premier 
iucre verfé fera 4 n.oit,é rioid , &^oioré 
par le moyen des rofes , prenez de vos 
^mandes; méfiez ce que vous en pren 
drez dans vne des parc.es du fucre iaiïï^ées 
iurJa cendre, chaude, & le verfez defc 

l^fgarddes p.ftaches, & de l'autre par. 

eSr- ^"^"'^'^ toutferaSn 

etodeftre coupe aucoiiteau, abbatez 
les bords de iafeiiUle de papier & le 

Caramel 

Faites cuire de beau fucre â la cuiÉToa 

M 
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appellée cafle ; eftanc cuit , ofVezJie de 
deÎTLislefeu, mettez-y vn peu d'eflence 
d'ambre » & le verfez auec le poiUon 
comme de petits ronds fur vne alïiette , 
oudansvnbaffin d'argent. 

Autre fa^on. 

Faites fondre du fucre auec vn peu 
d'eau , en force que la cuiffon en foit plus 
forte que celle de conferue : Mettez-y 
du fy rop Capilaire , & iettez le tout dans 
l'eau fraifche. 

Les confitures feiches. 

Oranges entières. 

Ayez des oranges à confire , & leuez- 
en la petite peau de deffus par petits ze- 
ftes bien délicatement : mettez les oran- 
ges dans vne terrine & les zeftes dans 
vne autre : faites boiiiUir de l'eau de fon- 
taine dans vne grande bafline de cuiure 
rouge; fendez vn peu vos oranges à la 
pointe où eftoit la fleur : mettez-les 
bouillir dans de l-eau enuiron vn petit 
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demy-quart d'heure r tirezJes , & 
mettez dans de l'eau frairdie : ayez vne 
petite cueiliiere d*acjer faite exprcs,auec 
laquelle vous tirerez par les fentes ce 
qui eft dans les oranges : les ayant bien 
nettoyées , mettes- les dans d'autre eau 
fraifche, faites encor bouillir de l'eau 
& les mettes dedans de mefme que la 
première fois, enuiron vn demy-quarc 
d'heure. Tirës-les Se les remettës encore 
Vnefois dans de l'eau fraifche : faicesauffî 
encor boiiillir de i'eau , & les remettes 
dedans : Enfin . faites ces changemens 
par quatre fois confecutiucs : Et enfuite 
i-aices cuire à lifTe du plus beau fucrc que 
vous pourras trouuer : Mcttés-y vos 
oranges , après qu'elles feront bien 
cgouccesdeleureau: lailTés-jes boiiillir 
vn quart dlieuredans leurfucrej oftës- 
les de deiTus le feu , & les laifTés refroidir. 
Ellrant froides , faites-les rebouillir iuf. 
ques à ce que lefucre foie cuicàfouffle' 
Cela fait , oftés. les de delTus le feu, & les 
iaifTés vn peu repofer:Eftancrepofées:ti- 
res-les auec des fourchettes d'argent/ai- 
tes bien égoutter le fucre qui efl dedâV& 
les ranges bien proprementfur de la paiJ. 
k bien nette, & elles feront fort belles 

Mij 
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Tailladins d'orange , ou eranpt en rocher. 

Ayés des oranges» pelés-Ies comme 
celles dont il eft parlé en l'arcicle précè- 
dent; fendës-Ies en quatre, & en oftésie 
ius. Ncccoyés-les iufques à ce que l'ef- 
corce enfoit bien minfe, 6c coupés-Ies 
par tailladins , c'eft à dire comme des lar- 
dons: Mettes les à mefuredans de l'eau 
fraifche , Se les faites cuire comme les 
precedens dans de l'eau £c dans du fucre : 
drelTés- les aufli de mefme , mais tircs-les 
du fucre auec deux fourchettes , & les 
mettes par petits rochers fur de la paille 
bien nette. 

leneprefcris point icy la quantité de 
fucre qu'il faut pour les oranges qui pré- 
cèdent, ny pour les citrons qui (uiuent, 
parce qu'il en faut tant qu'ils nagent en- 
tièrement dedans: maisce quienrefte, 
peut feruiràautre chofe. 

Zefics d'orange. 

Faites boiiillir vos zeftcs dans quatre 
eaux différentes , & les remettez autant 
de fois dans de l'eau fraifche : laifTez-Ie* 
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furie feu pendant vn quart d'heure au- 
tanc de fois que vous les laiiTerez boiiil. 
Jir : puis vous les confierez & dreifercs 
comme les tailJadins. 



Citrons. 

Pelés-Ies , & les mettes dans de l'eau 
commelesoranges: Coupés-les en telle 
façon quevous voudrcs . & les métrés à 
mcfure dans de l'eau fraifche : faites 
bouillir de l'eau , mettes dedans vos 
citrons pour cuire , & les y lailTés iuf, 
ques à ce qu'ils commencent à deuenir 
mollets : Eftant cuits de la forte, tires les, 
& les mettes dans de Teau fraifche , puis 
les faites confire > 6c les drelTés comme 
lesorançres. 

Ze/les de citron. 

Faites -les cuire & confire demefmç 
façon que les zeftes d'orange, 'or ■■ 

Les zeftes d'orange & de citron , peu- 
vent feruir pour la praline.- 

Lefucrequi enrefte, peut feruir à fai- 
re de la conferue , du maffepain , des pra- 
lines, ÔC desnoix vertes, 

M iij 
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GorgeS'd'An^es. 

Prends des laictuës Romaines , qui 
foient montées 3 pelcs-les bien , fie en 
oftés les filets ; Mettes- les à mefure dans 
de l'eau fraifclie , U faites-en bouillir 
d'autre , dans laquelle vous ferés au{R 
bouillir vos laittuës ^iufques à ce que les 
piquancauecvneefpingle, vousl'cn re^ 
tiriés facilement £c fans rien attirer de 
la laittuc .Eftant cuittes de la forte, tirés- 
Jes&les mettes dans de l'eau fraifche: 
faites cuire du fucre , efgouttés vos lait- 
tuës , 6c mettës-les dedans ce fucre iuf- 
ques à ce qu'il foit cuir à perle : Ce 
qu'eftant fait , mettés-les dans vne terri- 
ne, 6c les y laiiTés tremper pendant huid 
iours: Mettcs-les enfuite dans vne baffîne 
de cuivre, & les faites boiiillir iufques à 
ce que leur fyrop retourne à !a cuiiTon de 
perle : Apres quoy vous les mettrés dans 
vn potauec leur fyrop j fie lors qu'elles 
ferontfroides , vous les couurirés &: met- 
trés en lieu fec. Quand vous en aurés af- 
f^ifç ,tirés-les du fucre , faites-les ëgou- 
tCf , greffés -les fur des feuilles d'ardoifç, 
^ Içs faiçcs fçiçiief dans reftuuç. 



R O Y A X. 179 

A chaque liure de laictuës, ilfautvne 

liure de fucre. 

L'on peut confire les rejetcons de fu- 
rcauSc de brocolis de la mefme force. 

Abricots verds* 

Prencsdes petits abricots verds 5c bien 
tendres : pelcs-les & les faites cuire dans 
de l'eau chaude fans bouillir, iufqucs à ce 
qu'ils commencentàverdir.Tircs-les Se 
les mettes dans de l'eau fraifche. Faites 
cuire enfuite du fucre à lifTe , & après 
auoir égoutté vos abricots , mectés-les 
dans ce fucre , Se les y faites boiiillir , iuf- 
ques à ce que le fyrop foit cuit à perle : 
Apres quoy vous les mettrez dans vne 
terrine , fie les y laifferés huict iours j au 
bout duquel temps vous les remectrés 
dans vne bafTine de cuivre , Se les y ferés 
boiiillir iufques à ce que le fyrop foie en- 
cor vne fois cuit à perle : Enfuite remet- 
tcs-les encor vne fois dans la terrine ; Se 
lors qu'ils qu'ils feront froids , dreflcs-Ies 
furdesardoifes. Se les faites fecher dans 
l'eftiiue : Retourncs-les fouuent , iuf- 
ques à ce qu'ils foient fecs » puis les fer- 
rez dans des boëtes fur du papier , en- 
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forte qu'ils ne couchent point Tvn i 

l'autre. 



uihricon fecs. 

Mecccs-Iescgoutter& les tournez en 
oreilles ou en rond, pariemés-les de /u- 
cre en poudre , & les mettes feicher à, 
reftuue. 



\Autre façon. 

Prenés les plus fermes & les mettes 
efgoutter: faites cuire du fucre en con. 
4erue , mettes vos abricots dans cette 
cuiiTon vn peu plus forte, faites les bouiL 
Lr demis le feu & les cires. Cela fait, ^h. 
ces-les&: les mettes fur delà paille. S'ils 
ne fontpas bien fecs , parfemés-Ies de fu- 
cre en poudre , & les faites fecher deuant 
Je feu. 



Amandes uertes.. 



3: 



Elles s'appreftent de mefme que les 
abricots , excepté qu'on les pelle dans 
J eau chaude , ou Içs ayant mis fous les 
bonne çendre. 
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Groifellcs vertes. 

Elles s'appreftencauffi de mefme que 
les abricots , excepté qu'il ne les faut 
point peler , mais feulement ofter les 
grains de dedans. Et remarquez qu'il y 
faut du fucreiiure pour liure. 

Cerifcs feiches à miUes. 

Ayés de belles cerifes , oftez en les 
noyaux , faites- les vn peu bouillir auec 
vn peu d*eau , afin qu'elles puilTent ietter 
leurius : faices-lcs bien égoutter , & en. 
luitte cuire du fucre à perle : Mettez vds 
cerifes dedans , &les / faites cuire, iuf- 
quesà ce queleur fyrop foit auffi cuit i 
perle : Cela fait , mettés-i es dans vne ter- 
rine, &ies y iaiffésrepofer huict iours, 
après quoy vous les ferés encor vne fois, 
recuire à perie. Eftanc cuites , laifles.ks 
refroidir ^ drelfés-lcs fur des ardoifès ou 
oreilles , &: les mettes feicher dans l'étu- 
ue: K ecournés-les cous les iours deux fois 
Il elles en ont befoin , iufques à ce qu'el- 
les foienc feiches: Eftantfeichcs.mettés- 
les dans des bocces fur du papier, faifant 
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vn lict de papier , & vn li«5t de cerifes j 
puis vnlid de papier ÔCVD lia de cerifes, 
Scainfide fuicce tant que vous en aurés. 
Mais fouuenés-vous de les changer auffi 
de papier au commencement qu'elles 
ont efté ferrées, au moins tous les quinze 
iours , &: fi vous les gardez long temps , 
& que vous voyés que le papier fur le- 
quel elles font , foit mouillé du fyrop 
qu'ellesauronciettéjchangés-les pareil- 
lement. Remarqués aufli qu'il faut de 
mefme changer toutes les confitures fei- 
ches de temps en temps, fi vous voulés 
lesconferuer, £c mefme les mettre quel- 
quefois à l'eftuue , quand elles en ont 
befoin. 

Abricots k oreilles. 

Prenés de beaux abricots à confire, pe- 
lés les bien délicatement ; oftés-en le 
noyau , 6c les mettes à mefure dans de 
l'eau fraifche : faites cbaufFerde l'eau qui 
foie prefte à bouillir, mettés vos abricots 
dedans , & les y laifies , fans que l'eau 
bouille ,iufques à ce qu'ilsremontent au 
deifus de l'eau , dont vous les tirercs à 
mefure qu'ils remonteront , & les remet- 
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très dans de l'eau fraifche : d'où enfuite 
euffi vous les tirerés & égoucterés:Eftant 
cgouttcs , mettcs-les dans vne terrine 
plate par le fonds : Faites cuire du fucrc 
à perle fort menu , & le verfcs douce- 
mentfur vos abricots : le lendemain ver- 
fés-enle fyropdansvne balîîne fans tou- 
cher à vos fruits ; faites-le recuire à per- 
le , renuerfés le encore fur vos abricots , 
& continués cette façon pendant huict 
iours j au bout defquels , c'eft àdire à la 
dernierefois , il faut mettre vos abricots- 
dans la baflineauec le fyrop , mais com- 
me il pourroit eftre trop cuit, mettés-y 
vn peu d'eau , èChs faites auffi vn peu 
boiiillir , iufques à ce que le fyrop loic 
cuit à perle ; Eftant cuit de la forte , fai- 
tes-les refroidir, drelTcs-lcs , &les faites 
fèicher comme les cerifes. 

Les abricots entiers auec la peau Scie 
noyau , ou par quartiers , fe préparent 6ç 
fe font de mefrac forte que les preçç- 
dens. 

Frmes Impériales fam peau, 

Ayés de belles prunes Impériales: pe- 
Ié*-Ics deliçatemçnt , & 4 lïiefure que 
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vousiesaurcs pelées ,m,ecccs-les dansde 
J'eaufraifche. Faites enfuice chauffer de 
l'eau iufques à ce qu'elle foie prefle à 
bouillir , mettes y vos prunes , après les 
auoir ëgouttces de leur eaufrairelie,cou- 
urés-lesôcles laifles fur le feu-, en force 
quevoflreeau ne boùillepas , iufques à 
ce qu'elles deuiennent verces;ce qu'eftat 
fait, vous les iettercs & les meccrés dans 
de l'eau fraifche , puis les ferés confire fîc 
feicher commes lescerifes. 

F tunes Impériales aucc ta peau. 

Elles fe font de mefme façon que cel- 
lesfanspeau. 

Prunes de Pcrdri^m, 

Elles fe font de mefme force que les 
Impériales. 

prunes de l'ijle-verte. 

Elles fe font de mefme façon que les 
Impériales, comme auffi toutes les autres 
fortes de prunes. 
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Pefches de Corbed. 

Aycs de belles pefches,pelcs-Ies,& les 
faites cuire & verdir .à l'eau comme les 
prunes Impériales: faites-iesauffi confire 
de mefmerorce, excepté qu'à la dernière 
cuiiTon il faut vn peu dauantage décuire 
Je fyropauec de l'eau. 6;: enfin acheués- 
les de mefme que les cerifes à oreilles. 

' ' • ■ Pauiu 

Prends de beaux pauis , pelés-Ies , 5c 
les mettes dans de reaufraifche j faites 
bouillir auffi de l'eau, mettes vos pauis 
dedans , & les y lailTés iufques à ce 
qu'ils foient vn peu mollets : Tircs-Ies , 
& les remettes dans de l'eau fraifche!- 
faites cuire du fucre à lifTe ; mertes-y 
vos pauis, & les vcrfës doucement dans 
vne terrine , ce qu'eftant fait JaifTcs-les 
refroidir. RemetccsJes dans labaffine. 
fîç les faites bouillirenuiron deray. quart 
d'heure, faites cela trois ou quatre fois, 
mais la derniere,faites cuire voftre fyrop 
à perle , & les acheiiés de meime façon 
que les cerifes à oreilles. 
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l'ûires de roujfelet. 

Prenés des poires de roulTelet bien 
meures , faites les boiiillir à grande eau 
&' à grand feu , iufques à ce qu'elles 
deuiennenc vn peu mollettes: Tiiés-les 
enfuite & les mettes dans de l'eau fraiC 
chc: Tirés-les encor de cette eau , pelés- 
Jes bien proprement , & à mefure que 
vous lesaurés pelées , mettes les dere- 
chef dans de l'eau fraifche. Faites cuire 
du fucre à liffe , efgouttcs vos poires, 
mettés-ies dedans. & les faites bouillir 
iufques à ce que le fyrop en foit cuic à 
perle. Verfés.Ies enfuite dans vne terri- 
ne Scies laifTés refroidir: Verfés auflï le 
fyrop dans vne baiSne, & le faites cuire 
àperle: Renuerfés-Ie fur vos poires. & 
continucsquatreoucinq iours défaite, 
& remettes vos poires &: voftre fyrop 
danslabaffine. Que s'il arriue que le fy- 
rop ne foit pas aflés dccuit, & qu'il foit 
demeuré dans fa confiftence de fyrop , il 
y faut mettre vn peu d eau pour le décLii- 
re autant qu'il eft necefTaire , enforte 
qu'il puilTe bouillir enuiron demy-quarr 
d'heure, & iufques à ce qui! foie cuit à 
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perle; pui'^ remetcercs vos poires dâs vne 
terrine , les iailTer refroidir , les lai/Ter 
efgOLurer de leur fyrop , les drefTcr fur 
des ardoifesyles faire feicher'à Teftuue, 
les retourner & changer tous les iours 
vne fois ou deux , iufques à ce qu'elles 
foient feiches; enfin les ferrer dans des 
boctes j &c inr du papier. 

Foires de 7nufcadct, 

Elles fe préparent 8c s'acheuent de met 
mefai^on quelespoiresde roulTelet. 

Poires de blanquette. 

Elles fe font de mefme que les poires de 
rouflelet ; ce qu'il faut auffi entendre de 
toutes les poires entières. 

poires far quartiers. 

Fendés-Ies par la moitié , & les fai- 
tes bouillir dans de l'eau iufques ^ ce 
qu'elles deuiennenr vn peu mollettes 
Mettés-les enfuite dans de l'eau fraif- 
che , & les pelés. Oftes-en les cœurs» 
remcctés.les encor dans de l'eau fraif- 
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che . £c les aclaeués comme celles àc 

joufTelec. 

Pommes par quartiers, 

Prenés de belles pommes de reinette : 
pelés-Ies & les fendes par moitié : oftés- 
cn les cœurs & les faites cuire dans de 
TeaUjiufques à ce quelles foient vn peu 
molles : Remettés-les dans de l'eau fraif- 
che, & les faites confire , &: acheués de 
mefme façon que les poires de RoulTe- 
Icc. 

Coins par quartiers. 

Ils fe font de mefme façon que les 
pommes de Reinette. 

Verjus. 

Ayés de beau verjus , oftcs-en les pé- 
pins proprement : faites le verdir à l'eau 
comme les prunes Impériales .confire 6c 
feicher comme les cerifes à oreilles. 

^Btre fiiçstu 
Faiccs-Ie bien égoutrer , fuites cuire 
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j\fethode d'accommoder le feruicede 
J^otffon , dont la Tahk freceds 
immédiatement, 

X. SoSe: en fa^ottfi. 

Prenez vos rolIesJesrarifTejSc vuidcz, 
meccés efgoutrcrac efluyerj puislesfari- 
nez Se paflez par la poëfleà moitié frites j 
ceciu'eflancfàic,ouurez-Ies, leur oftez 
l'arefte & lesfarcilTez de câpres , champû 
gnoas, trLifles, laircances , beurre biea 
frais^peu de chapelure de pain, vne fibou- 
Ic, peu de verjusSc de bouilion/aitcs mic- 
tonner |e couc cnfemble, Scferuezauec 
vn jus de citron par deffus. 

2. Brochet en ragoufi. 

Coupez- le par morceaux , & le mettei 
auec du vin blanc , vn bouquet, Se beurre 
bien frais, & l'alTaifonnez bien dccapres 
U de champignons, puis la fauce eftanc 
fort courte Se bien liée , feruezauec tran- 
ches de citron & de grenade, 
j". Tamhss en ragouj^. 
Bfchaudez-Ics & habillez, coupez les 
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parruclleSj&Ieslauésbicn, puis les met- 
tes bouillir dans vnpo<;[lon,auecdurel, 
du poiLire, vn oygnon ^ mettes y dcmy. 
feprier de vin bl3nc,&peu de perfithachê. 
& la faucc eftant fort courte , liés b auec 
}auncs d'œuts, puis fcrués, 

^. ' Tanches farcies en fapufl. 
EfciiaLidcs-les , & defofTcz, puis de îa 
chair en ra!Eesvncfarce,c]uevous allai- 
fonneréSj £c donc vous farcircs vos tan- 
ches auec jaunes d'œiifs durs ^mettés- les 
en fuite mitconnerdansvnpîat auec peu 
de bouiilonôc vin blanc,pcu de chapelure 
de pain, champignons fi vous en aués, af- 
• pcrges , laittances, Se truBes, puis ferué*. 

f. Tanches frittes & marinces. 
Eftanc habillées , fendés-les par ]a môy- 
tié, puis les mettes mariner auecfci, poi- 
vre, oygnon, Scefcorîcde citron, eftanc 
mariné?, retirés-Ies & les clfnyés, farinés- 
ïesauccde la farine, ou délayés deux ou 
trois œufs auec peu de farine & de fel > Se 
les faites frire auec du beurreaffinc.eftànc 
frites , mettes -les auec leur marinade 
faites vn boiiillon, puis férues & garnif- 
lez de ce que vous aurss 
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6. Carpei h l'hftuvk. 

Habillez vos carpes, ies efcaillcz. Se les 
coupez a proportion qu'elles fonc grof- 
les.mcctez les cuire dans vn por, chaude- 
ron ou pocllon,auec du vin bianc ou 
rec, &jesairairûnne2biende fel^cloud, 
poivre , oygnon hache, fiboulcs, câpres, 
& quelques crouftes de pain : faites bien 
cuire le coût enfemble, ôc cftant bien cuic 
Se lafaucc liée & courte, feruez. 
7". Carpe farde en rageafi. 

Voflre carpe eftant bien efcaillée, vui- 
dés là& iafendezieiongde i'efpine du 
dos : leuez-en la peau,& en tirez la chair„ 
que vous liachercz bien menue, & aîTai- 
fonnerez de perfil, beurre frais, fel^poi- 
vre,iannesdœuf3,S£laitcanees, puisfai- 
tes vnragouft auec bouillon , verjus j, 
beurre frais, champignons, afperges.ôc 
fiboules j eftant bien cuite , & la fauce 
bien lice auec chapelure de pain , & câ- 
pres , fsruez. 

(P. Carpe frite en ray)ufi. 

Il Iafaute(cdlier& vuider, puis la fen- 
dre, ofterlarrefte, la poudrer de fcl, U 
fariner, puis lafairefrire dans du beurre 
aihiic , eftant frite, feruez- la feichc auec 
*n jus d'orange par deffus. 

Nij 
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9. Carpe tope en ragoujî 
Vuidés-iaforcantde l'eau, ladccaapes 
prdeiTus, la beurrés nietKsfurlcgnl: 
eflant roftie, faites vne lauce aucc beurre 
frais palTé par !spGë{le,p2rfil îîc fiboulc:^ 
hachées bien menu, verjus, vinaigre Ôc 
peu de bouillon, affailcnnez bien le lour, 
& le faites cuire auec câpres. Si vousvou- 
lésferutsà lafaucevercCjê^ Icrus'fi toll 
que vous l'aurés mi'~e. 

/o. Carpe au âemy cour boiliBon. 
' pfenés voftrc carpe venarude l'eali , la 
vuidés , & la coupés à proportion qu'elle; 
eftgroÎTe, mettes la auec vinaigre, fort 
peu de Tel, poivre &oygnon hachée puis 
la raettcsauec câpres fie beurre bien frais, 
faites, la cuire dans vn chauderon auec 
fon appareil, ?c la fauce ertant liéemctccs- 
la dans vri plat , de peur que voflre chau- 
deron ne fentel'airain , puis-ferués. 
//. j^i'bî'S ils carpes. 
Prenés des carpes, les efcaillcs , les vui- 
dés & oftcsla peau, la coupant par les 
ouyes, & la tirant en enibas : eCtant de- 
poiiilIëeSjtirés en la-chair(?c laachésauec 
p^M h!,puisla délayés auec du boiaillon 6£ 
du beurre bien frais ^ afîaironnez- la bitn, 
£c faites cuireauec vn boncqaet: eftanc 
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bien cuite, mettez- y crefm^,p'a laidauec 
jaunes d'ccufs fi vous voulez , ^ leruez 
biengarny d'afpergesaç de hitcances de' 
carpes. 

12. hrefme en raofiuft, 
Vuidez ieôc mettez vn botiquet dans 
le corps, faites fondre du beurre , l'en frg-. 
tez par deiTus & le mettes fur ic gril, 
eftar^c rofty , faieesvnefauccauec beurre 
trais, câpres, pcrfil^ac fiboules hachées, 
faites-le bienmittonner aucc vinaigre, 
peu de boLjilIçn j larau,çe eft^iu biçnlice, 
Içrués. 

Faites.leroftirpiequc de cloux,cflanc 
rofly^metiés-leauec peu de beurre liieti 
frais, vin,fel, poiure 6c fucrc; faites mic- 
tonaerietout enfeniblcj iufqaesà ceque 
la fauce foit çour:e & prefque en firop, 
puis feruez. 

Saumon a r^fianèe. 
Coupcs-le par tranches de l'efpaifreur 
de deux ou trois d'oigcs,&: ic mettez eufa!- 
çon d'cftuuée,ii<picquédec!oux, danj 
vtie chaudierq auecvinblanc, ourou-^-, 
bienafïàironQc de beurre, Tel ^ oygiiun 
iiaché. Faites-le bien cuire auec câpres 
yousçnaycsja fauce efUnc courte r>. 
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liée, feruès garnifc de ce que vous 

voudrcs. 

Triiittes faumonees. 
Vous les ferés cuire & mariDer,& fe rui- 
résde mcfmefa^on que les communes, 
dont vous aucs l'cnrdgnementçy-def- 
fous, 

j6. tottes enrapufi. 
RatiffezJesdans l'eau chaude iafqiies 
à ce qu'elles foicc blanches,vuidcs.!cs ÊC 
les mettes auec vin blanc, beurre frais, 
fel,poiure, oygnon & câpres : faites-les 
mitonner, fie empefchcs que voftre fau- 
ce ne fe tourne , c'eft à dire , qu'elle ne 
vienne en huile, garniffez de champi- 
gnons Se lûictances, & fcrués. 

jr. Zones friues en ragoufi. 
Eftant habillées, fi elles font grofTes , 
dccoupés-lcspar defTus , & les farinés, 
puis les faites à moitié frire auec du beur- 
reaffinc:mettés.les en ragouft,& y pafsés 
beurrefrais, câpres, jusde champignons^ 
perfil, fiboules, rel,& poiure :Sc la fauce 
eftant fort courte & liée, ferués. 
Autre fa^on de Lottes /pie l'on met h 
l'cfiuu'ee. 

Eftant efchaudées,ou plufieurs les écor- 
chentj coupés, les 3 oa les laifiés entières 
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&lesmectésà l eftuiice auec vin bLiac,'. 
peu d'oygnon , lequel fi vous ne voulés 
qu'il paroifTe, vous poiuiés picqiicr en- 
ticrauecducloUjfel, poiure, beurre, Ôc 
vn brin de fines herbes : eftanc cuites, 6c 
iafauceforc courte & lice, ferués. Vous 
y pouuès mettre câpres ou anchois. 

it?. H^iiifires au dcmy court- haillon [allées. 

Faîtes les bien biancliirdans l'eau^ptiis 
les pafsés par la pocfle auec du bqurre , 
pei fil & fiboules , Si les affàifonnés bien : 
faites les miïonneraiiec peu devin blanc, 
pilant cuite, Sclafauce bien îiéu ferués, 
Autre façon. 

Sortant delà coquille, niettés.lesfur le 
iccbauc auec beurre frais , murcaJe, fi- 
boules picquées de c!oux,thin, peu de 
chapelure de pain, & vn jus d'orange ou 
de citron , eÎKmt cuites, férues. 
Autre façon, 

Prenés-les mortes ou viues , les net- 
toyés & blanchifsés bien, puis les pafsés 
parla pocfle auec vn oygnonbien menu, 
bon beurre frais, câpres & les alT^ifon- 
nez bien: eftanc cuites, ferucz. Vous les 
pouuez fricaiïer auec du !a,rd,6cmefmc 
ai&ifonnemen:, 

N ii'j 
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iS. Jîuîfirei en ragettfi. 

Prcnez-Ies bienfraifches, faites !es ou- 
vrir, & prenez garde fi eile ne font point 
altérées en les touchant & frappant les 
vnes contre lesautrcsj car celles qui fon- 
nentcreuxôc qui fontalteréesne valient 
rien qu'à faller. Eftant tirées hors de l'ef- 
caille,ofte2-en bien le grauier^ 6c les met- 
tez dans va plat auec leur eau , £c les fri- 
caflezauec beurre frais, cygnon» pciiU 
bien feaché,ca près &peu de chapelure ds 
pain j eftant bien cuites, ferucz. 

20. Muiftres en baipiets. 
Prenez les aultî bien frailches, & les 
faites blanchir, bien efgouter £-c efluyer. 
Faite vncpafte auec verjus ou laid,donc 
vous délayerez voftre farine, afraifonnée 
de fel,auec vn ceufou plusà proportion. 
Mettez vos huiftres dans cet appareil , Se 
prenez du beurri^ffiuc, faites -le bien 
chauffer, & y mettez vos huiftres l'vne 
apresl'autre. 'Eftant frites fajtes. les eC 
goûter^ & parfemez deflus vn peudefcl 
menu, & perfilfric, puis feruez. 
2T. Muifhes rofim. 

Faites. les oaurir, choififfez les meiî- 
leurcs,& leslaiflez dans leur ercailie,pour 
ies nianger fraifches. A celles qui fons 
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vn peualcerces, mcctezforcpeu de beur- 
re frais , auec peu de pain paflc, & vn peu 
demufcade, puis les mettez fur le gnl, 
Eftanc cuites, faites chauffer la! pelle du 
feu toute rouge , & la paifez par defliis 
iiirquesà ce qu'elles ayenc couleur , & 
faitcsen force qu'elles nefoienc trop fei- 
ches, puis leruez. 

22. î^iUin en ragov.fî. 
EftanrhabilléfaitesJeroairfurlegril 
auec vn bouquetdedans lecorps bien aC 
failonnc: eftantrofty paffè2.parla pocfle 
vn oygnon haclié, auec beurre frais, cha- 
peiui-t^ câpres , & anchois , le tout bien 
affaifonné félon voftregouft, faites niic- 
tonner enfembie, & feruez. 

2^, yiLttn au coun-bcnillon.' 
Faitcs-leroftir après élire (octy de fon 
boiiiilon, faites vne fauce Robert, ôc le 
faites uiittonncr auec, puis feruez auec 
perfil. 

2^. Vilain à l'efmuèe. 

Vous les pouuez accommodera l'éftti- 
uée demefme qu'vne carpe, & le biea 
alTaifonner auec câpres , (îboules , perfil, 
&bon beurre frais, la fauce eftanc fore 
courte, feruez. 
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sy. SoîeS rofl'm finies. 
Habillés-Ies fortanc de l'eau,& les dor^s 
de beurre,puis les mètres fur le gril auec 
peu de farce, ou auec peu de Tel, S: vn pe- 
tit brin de faugeou fines herbes. 

Pour faire voftre farce, prencs oyfeillc, 
perfil&iaunes d'ceufs crus, haches & af- 
faifonriésle tout enfemble auec vn brin 
dethin, puisles oictrés dans vos foies, 
faites vue fauce auec beurre frais, fel, vi- 
naigre^ poiure, fiboule ô^perfil, le touc 
pafsé par la poëfle, & la fauceforc courte^ 
ierués auec peu de mulcade par defTus. 

26. Soies rofiies Jkns fam. 
Faites-les roftir fansy mettre de farce, 
faites vnefaucedemefme forte, laquelle 
vous adiouceres des câpres, puisferués, 

27. Soisî À Vefiuuée. 
Mettez les comme vne carpe, liébien 
la fauce, la garnifsés de vo:> foies, 6S 
ferués. 

zS. Barhemx en rayiujt. 
S'ils font ïïienu5,mettés. les à l'eituuée, 
faites-les bien cuire, & ferués. C'eft toue 
le ragouft que l'on peut donner. 
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2^. Barbeaux rajîïi. 
S'ils font moyennement gros,habillês- 
îei,faices.lesroflir fur le gril, Se Terués 
auec iauce de haut gouft. 
^0. Barbeaux au demy court bouiUon-, 
Prenés-les aftésgrqs, meEccs les au de-/ 
my court-bouillon , auec du vm blanc, 
beurre frais, fe!,poiui'e, {ïboules , perii!, 
£c câpres: eîhnt bien cuicSj&la fauiî; 
liée^ férues. 

B'-trhs^iux au_ court boïàîlon. 
Faites les cuire en leur coure boùiilou:- 
efiians cuits, oftés en la peau, 2cles mtt- 
îcs dans vn plat, puis faites vofcre iàuce 
liée, 5c la meccés par dclKis, pour iaquc-Uc 
bien faire prends demy liure de beurre 
frais, auccvn filctdc vinaigre, ou vnpcu 
du demy eourt-bouillon: faices-le fou- 
dre ^Ôc en fondant, mectés y vn ou deux 
jaunesd'œufsàproportion, faites- la bien 
Iier,& prenès garde qu'elle ne mette 
en huile. 

' Pour la faire auec vinaigre fèul , prencs 
mufcade,fel, groifeille, ou verjus, faicss 
cuire le tout dans du beurre; Eftanc ctuc , 
tirez- le de voftre beurre, & le mettés 
auecvoftrefauce, puis ferucsicarla fau- 
cc nefe vsuc réchauffer. 
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^3. Barbeaux à Icj'kmèe. 

Ils font demermcqiielcscarpeSjttî- 
tiets ou coupes, auec verjus de graiu. 

Barbu'ès en Céflroile. 

Habillés- les, & les vuidésà coftë par 
delfous l'ouyc, nettoyçs-Ies bien^ & les 
mettez efgoutter , eflantergoutécs, met^, 
tés- les dans vnbaffin, uu. en vnpocflon., 
auec beurre , iibûules par delTus, clou 
biuii,re], poiurc,caprcî, peu de vin blanc 
ou de vinaigre, & champignons, faites 
tout cuire enfembleàloifir, de peur qu'el- 
les nefedcchartient ; eftant bien cuites 
la rauccIiée,(eruezlecoftc blanc deficus, 
£c garniflèz de vos chan:ipignons. 
j^. Limande en cajiroUe. 

Habiilés-les Se accommodes demerme 
que les barbues, Se Teruez de mefme. 

Limandes fi ites. 

Faites lest-rire & les mettez en ragouft. 
aucc jusd'orange, beurre frais, vue fi- 
boule entière. Se câpres hachées, puis 
leruez, 

^6. Limandes rofiics. 

Faites les roftirfurIegriI,&; faites vne 
fauceauec beurre, oygnon, perfîl,rel,poi- 
vre & vinaigre : Le tout eftaut bien fri^ 
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caiTez enfemble, mettes -le mîctonncr 
anecvos limandes, faites en forte que la 
Tauce Ibic bien liée, puis férues, 
^y. Plies en caftrolfe. 
Habillez -les d'ancre coftés qucles baf- 
buës , faites les cuire, au refte iesaccom- 
inodcs demefme,pms férues, 
^S. Plies rojlies. 
De mefrhc que les liniandes, 

M'^tcrcufe cri ro'^oicj}, ^ 
Plumez. labien , l'habillez de mefhie 
forte quVn canard , puis la lardez de gros 
lardons d'anguille ou de carpe; métrés- !a 
ï la broche, & en tournant arfofez-!a de 
beurre, vinaigre, fcl, poiure, fiboulcs, 6c 
cfcorce de citron ; Eftant à moitié cuite, • 
mettez. la dansvnpotauecde l'eau & la 
(àuce dont vous l'auez arrofe'e. Eftauc 
bien cuite &afîàifonnëe, mettes -y cham- 
pignonsauec câpres, puis ferucz. 

^0. Macreufe an court boutUon. 
Habillés-la & la lardez de mefme que 
la précédente, puis la faites cuire auec de 
l'eau, &raffaironnezbien. Lors qu'elle 
eftà moitié cuite.meEtez-y vne pintede 
vin blanc , &: la faites bien cuire , puis la 
feruez auec du perâl par delTus 
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^r. Macreufe rofiit m ra^oî'Jt. 
Faices-Iacuire àla broche jcftiinc bien 
cuite, mcttés-Ururlegril, 6cy faites vne 
fauce Robert, ou telle autre <jue vous 
voudrcs , puis férues, 

^j. Macreufe defoflèe farcie. 
Farcifses-la de tout ee que vous aures 
méfie &: haché auec fa chair ^& mettes- la 
en ragouft. Ellant cuite, garnifsés- la ainfi 
de ce que vous pourrez , comme cbampi- 
gnons jtrufles, afperges, andouillettes; 
)aictances, ou riflolies, ou fleurons saHai- 
fonnës bien le tout» & ierucs. 

^j. , AUoz^ rofiïe tn ragokf. 
Vuidcs-îapar l'ouye, & mectezdedatii 
peu de fe!, fines herbcj, & va oygnon , 
iiiices-la roflir, Eftant rodie fait'-s vric 
. iauce auec beurre frais , fiboules, perfil 
jbachc,capresj2;rdifeiîles ou verjusj le tout 
pafsé par la pocfle, £c bien affaifonnéjfai- 
tes-îes mittonner auec voftre allose^de- 
Jayés-en iefoyeauec la lauce Ci elle n cil 
lice, ou en garnifses, puis fcruez. 

y^Iloxc au court- houiilon. 
Faites- la cuire auec vn coure- bouillon, 
?c eftantàmoitic, cuite , tirez-la ^ €£ la 
mettez iur le gril, puis faites. la roicton- 
nerauec vneiàuce roufTe ^& feiuez. 
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Efchaudés.la bien , £c la découpés par 
morceaux , faites- la cuire en façon d'eîlu- 
uée , eftant bien cuice , 8c la fauce lice, en 
forte qu'elle ne s'en huile, Terués. 
^6. Lamproye en ragoufi. 
Accommodés-!a, ôcferuez demefnie 
que l'alloze i Teftuuée. 

4 7. Lamproye fur le gril en ragouft. 
Efl:anrhabillce,coupés-laà proportion 
cîefàgrolîeur,puisla metcésfur le gril; 
eflanccuice, faites-y telle fauce que vous 
voudrës, pourueu qu'elle foit de hauc 
goufl:^ puis férues. 

Zampfoye à la faîice doues. 
Habillés^ la , éc coupes de mefme, faites 
■fne fauce auec vinaigre , fucre , deux ou 
iroiscloux, peu de beurre, &peu de fel^ 
faites mittonner, &; ferués. 

Autre fa^on. 
Decoupés4a par petits morceaux &la 
mettes cuireauecda vin Ê£ du fucre, 6c 
l'afTiifonnés ,fort peu à eaufe du fucre , 
nieflcs.y vn peu de beurre & de câpres, 
puis fèruiés, 

'fp. AnyiiUe rofîte hU fauce verte. 
Coupés-ia parla longueur, Se la faites 
xoflir fur le gril puis prenés oyfeillc ou 
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poirée,& en tirez le jus.Paifcz vn oygnori 
bien menu affaifonné de Teli poiure, vn 
filcc de vinaigre, eaprcs hachées, & éfcot- 
ce d'orange. Faites mittonner voftre 
anguille auec ceite fauce, & lors que 
vous ferez prellà (cruir, &voftre fauce 
bien liées i jettezvoftre jus delTus . puis 

fcruez. 

Coupez- la par morceaux, Scia mcctez 
CÎ3 façon d'eO:uuée,auecperfii , câpres, 
vinblânc, beurre frais j le Eout bienalïai- 
fonné , puis feruez. 

//. AnyiiUs en ceruclafi. 

Habillczvoflreanguille,&refcotchc2 

c'eft à dire , vous la prenez Se coupez pro- 
che de la rcfle, puis tirez auec vn torchor ^ 
le boucde la peau en embas,de peur qu'el- 
le ne gliiTe. Eftanc efcorchée, fendez- 
là par !a moitié & en oftcz l'arefte, battez 
k bren & la tranchez en deux ^ ellendez 
vos deux tranches, & y mettez poiure, 
fel, beurre Si perfii , les rouiez & les liés 
bien ferré. Emportez les auec du vin 
blancbien afiaifonraez , Ôcfaites bien cui- 
re,lors qu'elle fera bien cuite ^ tirez - la & 
coupez par tranches , en garnirez vne af- 
fieue,puis{crue.z . 
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/a. Anytitle sn napnft» 
Defcoupcs- la p.ir niorccii ux, & la met- 
tes dans vn poëlîan auec vin blanc, beur- 
re, (iboules^pcrui haché, câpres, Tel, poi- 
vre, & peu di^ chapelure de pain, pour 
lierliT^uce. Eftantbien cuite, fcrucSjic 
Ç\ vous voulez bianchilFjz aucc jaune* 
d'Qsafs délayes dans du verjus. 

Autre faqm. 
Vous la pouac-i faire cuire auec beurre 
. affine ou huile.bftant habillée coupes les 
codés. Se cités l'arrefte, faites-Ia vn peu 
rnariner & fi vous en voulez garnir , faitet 
la frirefi.coft<|ue vous voudrcs : Si c'eft 
pour feruir chaud, ne la faites frire tjue 
Jors que vous en aurez afFaire : ce que 
vous ferez , après l'auoir bien efTuyée , 
coupczfort déliée, &fiirinez, oupafseï 
parvnepafte. Serucz auec jus d'orange 
où de citron. 

Autre fa^on. 
Faites-la roftir comme la Iamproye\ 
& i'aflaifonnez de haut gouft, auec telle 
garniture que vous voudrez , puis fcr- 
uez. 

AnpiiUe de mer. 
Accommodez ia de mcfmc que le pr«- 
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mier Ragouft d'anguille commune , c^- 
deuânt. 

'Anptiiie k l'efiuuée. 
Eftant habillée, couppez- Japartron- 
çons,&. l'affaifonncz demefmelorte que 
les autres eftuvce. 

//• A'nyiilie frite m ragoufl, 
Demefmequeleiècondragouft d'an- 
guille commune , puis feruez. 

Aumare au court éaui//on. 
Faites-le cuire au courtboiiiUon bien 
aflàifonnez de ce qui luy efl: neceflaire , 
Eftant cuiCjfendcs.le par la moiciCjScle 
feruez auec du vinaigre fie perfiL 

//. Aumare a Ist fauce blanche. 

Eftant cuitdefofîez-le 5c en couppez 
la chair par morceaux, que vous fricaf- 
ferez auec du bcurre,perfil haché,& vn fi- 
let de verjusicequ'eftanc fait prenez trois 
ou quatre iaunes d'oeufs , auec vn peu de 
raufcade, & les mettes dans la pocfle, fer- 
uez auflï toft , ôc garniflez des pieds de 
voftre aumare. 

fS. Zangoujie au court huiUon. 

Faites- la cuire, aflaifonner £c fricafTer 
demefmeque raumaie,6(: garniiTezde* 
pieds de voftre iangoude, puis férues. 
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j-f. langoujîekla fauffe blanche, 
Aufl] demtimc quci'aumarCiferuez- 
îafeicheauecperni. 

éo. Brochet farty. 
FendezJele iongdudosôc ieucz en la 
peaa depuis U tefteiufqu alaqucuc.oftcs 
la chair 6c les petites areftes, iaifscs l'ef- 
pine du dos pour le tenir plus ferme 
quand il ferafarcy: puis prenez moitié 
chair de brochet & moitié decarpesou 
«i'anguijJe, hachcsJa bien menue aucc 
perfii,ijune5d'ccuficrus,reI,pomre,fines 
herbes,beurrc & laid: méfiés cnfemblr, 
auec châpignons, farcifscs voftrcbrochcc 
Se le recoulcz ; puis metez cuire dans vne 
lèchefrite, faites voftre faucc auec bouil- 
lon depoiifon ou purce,vniiietde verjus 
&vnpeu devinaigte, que vous pafTcres 
daos la podle auec perfil,capr8s & cham- 
pignons, que vous aiTaiîonnerés & ferez 
bien cuire. Serués &: garnirsésdecequc 
vousvoudrcseftant bien cuit. 

6 1. Brochet rofiy k lu broche. 
Accommodes delà me(rnerorce,&Ic 
mètres à la broche; pour le faire roftir cn- 
ueloppcs-le depapierbeurré,&lors qu'il 
fera cuic'tirés- le de la broche, &. le faites 
ïiiittonnei dans vnc mefme fauce que 
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fautre & le garniffez de champignons, 
Isittances de carpes , piftaches , trufle, ic 
alperges rompues , prenez, garde que 
la fauisc ne (ci: trop gralTe j puis feruez 
auec grenadt , ou cicoriede citron- ' 

62* Maquereaux frais ro^is. 

Faites- ie.v rofi,ir auee dufenoiiil , eftant 
foittï jOUUiCi icj j ficicucz l'an efte, pour 
fsirc vne bonne faute auec bturrè, pcr- 
(îl & groifeiiici, le tout bien aflaiionné ( 
fsitei mironner vn boiiillon vos niaque- 
Icaux auec voftrc faufse , puis leruez, 
6^. Marancs fnm rojïis. 

Vuidtz ks par rouyc,&. ki faites rofiir 
furie gnlirouiikzdi. beurre ; lorsqu'ils 
kront refus , faites vne fauce auec da 
bt urrc frais, vn fiicr de vinaigie,k'l, poi- 
vre Scmufcadcj meflez-ydela moutar- 
de ^y. feruez. 

6^. Harancs à la fauce ronffe, 

Voslisrancs citant roflis , fanes vnc 
faufic rouiTe, hilantroftjr voftre bçunc 
dans la pi. clic auec dupcrfii, fie fibouies 
achces que V- us jetterez dans voftre 
beurre rouxau.cvn lîiet de vinaigre. Si 
vous voukz j ioiguta y caprts , & fer- 
liez. 
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tf/. Sardine de Roya^t. 
Apres que vous es aurez clcai!Jces,ac- 
eommodés les de niefme quelci harancs 
roftis,rcrue22uccvnerauise blanche, ou 
faufse rouflc 5c nio.icarde. 

. Apres i'auoir bien h ibiîlc mctrcz. Je 
dans vn plat, l'aU jifonnez bien de beur- 
re, Tel, pa;vre,vn bouquet,champignons, 
pcrfil haché, verjus & bcaUlon ; f^Ui.-,-; le 
cuireencrc deux plats. Eftjnc cuit , 1er. 
uésleauecvnc rjuIicJice :pourl3 garni- 
ture, vous en mettrez , fi vous en auez ,fî. 
non vous vous en pairercz. 

Vous pouuezaulTi l'accommoder com- 
me Je grenoft, qui fui: immcdiacemenc! 

GrênoJ} en fagou^. 
Habillez- le &: découpez, puis beurrez. 
Je bien par dcflus , le mettez roftir fur le 
gril : eftant rofty, faites, y vne faulie rouf- 
fe,auec laquelle voui !e ferez mitton, 
ner,pour luy f?irc prendre Tel & le gotift 
de ce que vous y aurez peu mettre, puis 
feruez. 

6^. Morue frai fchc enrazijaj^. 
Eftant habillée, il la faut beurrer, 6c 
faire rQftix fur le gril ^aJI^rTonncL^ de iel & 

O iij 
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clou picquc. A mcfure qu'elle rofiit a?* 
rofcz IadcbeurreieÉhntroftle faites vne, 
fauGie auec beurre bien frais, dans lequel 
eftant movcic roux, vous ietcerez perfil. 
Hachc.&fi vons voulez oygnon ou fibou- 
lesJefqueU vonsppuuez oftcr pour les 
faocarques. me(lez-y vn peu de bouillon, 
vn filet de vinaig'-e, & câpres hachces/at- 
tesmirtonnervoftre morde dansfaTaufse. 
Eftant preft de feruir mettez y fi vous 
voulez de la moutarde, puis feruez. 
^p. Morus au êemy court bouillon. 
Paites-lacuire, auecdu vin blanc, Tel, 
poivre , & vn bouquet, eftanc cuitte met- 
tez la ergourrer, & faites vne faufse auec 
beurre, vn filet de fon courtbouîtlon,peu 
de raucfcade & de rei,met[ez la fur le feu. 
& tournez la bien , en tournant délayez- 
y deux iaunes d'oeufs , 5c les icctez delïus 
voftrc morue, puis feruez. 

70. Morue fraifche en ra^ufi. 
Eftant efcaillcc vuidez- la , & découpez 
par defsus, puis la mettez dans vne léchcr 
frite ou dans vn bafsin plat , auec boa 
beurre, fel, poivre 5c clou battu, par def- 
fous desfiboules, du bouillon ^ ou delà 
purée, faites bouillir le tour & y mettez 
du perlil, vn filet de vinaigre, & vn peu de 



François. îiJ 

chapelure de pain par deftus, faites la cui- 
re deuant !e feu , ou dans va four pour !e 
mieux, eftantcuice, férues, 

7/. Morue de terre neufuu 
Prençs- la bien defsalce , rarifsçs la , & 
la faites cuire dans vne chaudière auec de 
' l'eau fraifche, faites la boiiiliirvn bouil- 
lon, ÔC l'efcumcs. Eftantefcumce^oftcs- 
ladedefsuslefeu, & la couurcs de quel- 
que nappeen double. Lors que vous fç. 
rës preft de feruir mcttés-iacrgoutter, 
faites vne iâuce auec du berfrre fèui , em- 
pefcbcs qu'il ne fe tourne , le mettes def-. 
fus voftre morue , ôc, férues auec pcrfîl 
delTus 5c autour. 

712. Soupreffè de paijjon. 
Prenez chair de carpe, d'anguille,ôc de. 
tanche hachez les enfemble^^&afsaifon- 
nez de peu de beurre bicnfrais,de câpres, 
& de fines herbes, ferrez le tout dans viii 
Jinge & liez , puis le faitez cuire auec 
duvin blancen façon decourtboiiillon. 
Eftant cuit mettez-le efgoutrer, eftanc 
çfgQUCté, defliez'le, lecouppez par tran- 
ches, & le feruezfur vneafsiette comme 
du jambon. 

7 5. Tambon de poijjon. 
fe fait de mefme force que la foupreC- 

P iiij 
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^e , horfmis que vous enuelopez voftre 
appareil de peau de carpe deiïus vnc en- 
veloppe de papier beurré, & pardefîus 
encore vn linge/aires le cuire de mefme 
iorte , 6c feruei froid de mefme qu'vn 
jambon. 

7-f- Moules de po 'ijfon. 
Nettoyez-Ics, & les faites boiiilîir vn 
bouillon auec vn bouquet .- fi- toft qu'el- 
les feront ouuertes, tirez les Ici oftez 
dedcdansla coquille , puis les fricaffez 
auec du beurre frais , perfii & fiboules 
hachccs,afniifonnces de poivre & mufca- 
de, puisdélayeziaunes d'œufî auec ver- 
jus , & les méfiez cnfemble j feruez , & 
garnirez de lems coquilles les mieux 
faites. 

7/. :S.ap frite en ragotift. 
Il faut l'habiller, ja bien lauer, & ofler 
le limon qui cft deflus.puis lavuider & 
ofterlefoyc bien proprement, & l'amer 
adroittement , fi voftre raye eft grofîe, 
oflez les deux toftez , & lailTez le corps , 
faites les cuire auecdu vin blanc, ouvcr- 
ju5,fel, poivre, oygnon,& fines herbes, 
eflant cuitSj laiflez Jes vn peu prendre fel, 
& prenez garde au gouft d'airain , 
lescnfuittej&cnleuez Ja peau,faices vne 
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(îiufseroulTeaUec du beurre, pcrfil & fi. 
bouliiî) bien menues ^ & païTez aucc le 
beurre roux, mettez - y vn filet de vinai- 
grc,C>: vn morcejiu de foye,& lefaites mi. 
tonner auee; ieruez aiiecgroileilies , où 
verjus dans la làifon , & g.irny par delTus 
diireft-du foye que Vv>us aurez, iectez 
dans la chaudière voftre raye eftant à 
moirié cuite ,& ia coupez par tranches. 
7à. EfparUns m ru^ouji. 
Enfliez- les par l'œil de rang en rang 
auec vne petite verge, farinez les & Ics' 
faites frire ,-eftanc bien ù'\ii , mettez y 
vn peu de fel menu, & tirez la verge en le* 
mettant furie plat , puis feruez auec vne 
orange ou citron. 

7 y. Trippe) de morue fncajces. 
Faites, les cuire, & eftaiu cuites, fricaf. 
fez-les auecdu beurre, oygnonaché: ou 
fiboules, pcrfil, fel£c poivre, &rur la fia 
du vinaigre, &vnpeu demufcadeiVous 
ics pouuez blanchir auec jaunes d'ayfs 
& verjus, puis Teniez. 

7-?. Seiches frkajié es. 
Faites- les bouillir, ^ eftantcuitres , 
découpes, les par morceaux , & les fri- 
cafies de mefme que les tripes de nio- 
ïuë, 6c férues. 
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Merluche fritte. 
Eflant bien deffallce, coupez.-la paç 
morceaux^ 6c la faites cuire. Eftant cuicç 
mettes - laefgoutier, & lafricafscs aueç 
beurre, oygnoD , poiurc, vinaigre, puis 
(cruez. 

So. Merluche À lajapfje Rohrt. 
Vous la pouucs mettre auec du beurre^, 
■vn filet de verius , & de la moutarde , S^ 
y pouuésauITi méfier des câpres 6c des. 
lïtîoules. 

^utre fai^ov. 
Elle Te peutauffî Tcruiraucc huile j vi- 
naigre, 6c oygnoD haché. 

8r. Mure de faumon k U fanes rouffe. 

Paires la bien dtfHiller , efcaillcs-la , la, 
mètres bouillir d^ins de l'eau , & laifses 
cuire à proportion, qu'elle eft efpaifTe, 
pLiislalaifscs repofer. Lorsquevous ci> 
aurés affaire, faites vne faufse rouffe aueq 
du beurre, oygnon jpoiure, vinaigre, la 
mettes pardefsus,6c férues. 

Autre facen. 
Eflantcaitte, mettcs-la efgoutterfic. 
refroidir, 5c la feiucs auec de i 'cygnoa 
haché, de l'huile d'oliuc, ôc vinaigre. 
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Sz. Hure ou entre deux de piumon* 
k la fuUade. 

Eftant cuite, metez- la auec huile^ vi- 
naigre,crcrson, ou autre telle falladc que 
vous voudrez, & câpres fi vous enauci> 
puis feruez. 

4?5 Tom mar'met^ 

H^ibillez les & coupez par tranches ou 
troDi^ons de l'erpaifscur de crois doigts 
les ^ icqucz de cîoux, & les mettez dans 
vn pot auec du poivre, Tel , vinaigre 6c 
quelques feuilles «le laurier, couurcz les 
bien 3 & lors que vous voudrez vous en 
icruir, faites defsaler vos tronçons, & en 
jfuitte cuire auec du vin. Scruez les fecs, 
ouauec vne faufse roufTe afîaifonncs de 
tout ce que vous voudrez. 

84.. M^i^uereaux fiHez. 
Fendez les le long du ventre & les fâtez, 
pour vous en feruir faites Icsdefaller ,& 
cuire auec de l'eau jeftanc cuits feruez 
auec du pcrfil, du vinaigre, &: du poivre, 
vousypouuez mettre de l'huile fi vous 
voulez. 

Eftant cuits de mcfme faites y vne fauf- 
fcâuec beurre, oygnon, vinaigre, poiure. 
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& moutarde, faites mittonticr 6c femcs. 



S/. Harancs falltx. 
Les harancs ie (allcnt au Ibrrir de la 
roer&ievuident par l'ouye , puis après 
on les enfonce dacs des tcnnts, Lors que 
vous en aiircs affaires , faites les deflaler^ 
efgoufter& eiTuyer j après quoy vous les 
fercs rodir, £c feruirés auccde la mou. 
tarde, ou aucc des pois. 

Vous les pouucsfcruirà l'eftuuee, les 
coupant par morceaux , & les failànt cui- 
re auec de l*oygnon Se du beurre. 

Sé. Hamnci forets. 

Eftantâmoi[ic fallés, enfiles- les, fie 
mettcs-en fnmeràlach, mince, lors que 
vous en aurés afFaire , ouurcs les, & les 
faites tremper dans du laid ; pour icruir, 
tires les , & faites fort peu rofiir fur le 
gril, & femcs fi vous voulcs auec de la 
moutarde. 

8^. Truites communes. 

Habilici les par l'ouye , faites-les ma- 
riner leftantmarinces , ciielez lesàpro- 
portion de leur grû0eur , & faites cuire 
€a fuitte toMtà l'oinraucourc-bouiilosa ^ 
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affàifonnc de fout ce qm eft neceiîaire, 
«Jonc vous trouuerez U fa^on en beau- 
coup d'endroirs de ieruicc de poiiron : &c 
prenez garde qu'elles ne le defcharncnc 
cftant cuittes , fcruez les entières aueç 
perHI, ôc vne feiuietce playée. 

Vos lottes eftant habilices , & bien 
blanchies, coupez- les par morceaux, & 
ks mettez dans vne abbaifle de parte fine 
ou feuilletée , auec quelque garniture , 
comme laittances de carpes , câpres, af' 
perges rompjcs, champignons , iaunes 
d'œufs . & alTaifonnez te tout, puis fer, 
uez. 

Faflè ctanyiïUt. 
Coupez- la parroaeIle,&la mettez dai5s 
voftre abbaiffe bien aiTaifonnc auec iau- 
nes d'œufs, periil,champignons, afpergcs, 
laittances , verius de grain , ou groifeilles 
en la laifon & ne plaignez ny beurre ny 
Tel ny poivre , couurcz voftre paftc, & le 
dorez. Pour le fouftenir, prenez despe^ 
tites bandes de papier & les beurrez, 
mettez, les autour , & les ferrez douce- 
ment auec vn filet , faites les cuire& eftSc 
cuit: délayés trois iaunes d'œufs auec vn 
^Icc de verjus, ficvnpeu demufcade, & 



111 Le C y r s I n I e R- 

lors qye vous ferez preftàferuir, mettes 
y voftre liailon & la meflerez bien , ou- 
urez ie en Tuitte, U le Teruez garny autour 
de lacroufte couppce en quacre. 

po. Pafiè de grenefi. 
Habillez voftregrcnoft ou plufieurs fi 
vous les auez, & ledecoupez pardeffLis, 
faites vneabbaiffe depaftefine, de celle 
façon que vous voudrez, drellèz voftrè 
palté. Se eftant drefsc meccez voftre poif- 
fon dedans , garfiy de ce que vous aurez 
comme champignoi,capres,perril hache, 
. iaunes d'œufs dors , eus d'artichaux Ôc af. 
perges rompues, le tout bien afTaifoRnc 
de beurre, fel, poiure & mufcade, puis 
çouurez &: dorez. S'H eft drefsé , bandez- 
le aucc du papier beurré, faites cuire £c 
n'oubliez pas de luy donner vent fi toft 
qu'il aura pris croufte, canlenprendroit 
de (oy.meitne, Scpoff!bleparcnbas,Sc 
par ce moyen perdroit toure fa fauce, que 
vous ne pourricT. plus remettre en la mef- 
me fotfc. Eftant cuit, faites vne liaifon 
auec iaunes d*œufs crus CC vn filet de ver- 
jus,& la faites entrer dans voftre paflé par 
defllis auec vn entonnoir , & la mefleà: 
iien ds tous coftcz en remuant Serue* 
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îcchaud defcouuerc, Ôcgarny autour de 
fa crou fte de delTus , coupez comme vous 
voudrcs. 

$î. Petits fa fiez^de poiffon. 
Defofscs vne carpe & vne anguille , 
hachez- en la chair auec perfil , vn pecii 
brin de thin & du beurre , cftant bien 
îiaché & afïàironnés auec mufcade faites 
■vne pafte fine , & àxçhé^ vos partes de 
telle grandeur qu'il vous plaira ics em- 
plifscs, couurésôc dorés, fur les grands 

vous pouués mettre vn chapiteau ;£ftant 
cuits (erués, 

$2. -PaJ^ex eîe pheu 
Eftanthabiilees, drefscs voibepafléeâ^ 
abbaiiTe de la grandeur de vos plies & 
les mettes dedans , découpés feulemenc 
^îar deffus: & garnies de champignons.af- 
perges,artichaux,capres&iaunesdœufs 
ilursjetout bien aflaifonnc de beurre 
bien frais, fel, poivre, perfii hache, & vne 
tranche de citron ou d'orange , couurés- 
le & faites cuire. Eftant cuit meflés-y iau- 
Jies d'ceufsdélaycsauccdu verjus, puis 
ferués. ' ^ 

57. Tourte de laittance. 
Faites. les bien blanchir & efaoucer 
puis faites voftreabbaifse, & lagarmfsji, 
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de vos laitrances decarpes^champignons^ 
trufles, câpres, lavmes d'a-uh durs ,aiper- 
ges rompuo,culs o arnchaux/eJ, poivre, 
beifil & rbturre (>^is : couurez la, & fanes 
cuire jdans vn tour , où dans vne tourcier- 
rc,£iorez3uec des oeuts fi c'eft en char- 
page : lors quelle a pris croufle, donnez 
iuy venctftaDtcuineeiefcouurcz- la bien 
proprement , coupez le dtiTus en quatre , 
mettez-ie autour Si leruez. 



Tahle des ceufs d'Entrées qui fer'ùent 
a prefent. 



Oeufs farcis , 

Oeufs au pam , * 
Oeufs au miroir » / 
Oeufs au hemre , ■f 
Oeufs au UiH y J 
Oeufs à l'oyfeille , ^ 
Oeufs fricaJJex, en tranches , / 
Oeufs pochez, à l'eau , ^ 
Oeufs à la erefme , f 
Omelette àe erefme, 
Omelette àe ferjïl , 
Oeufs au verjus , 
Qtufs aux anchis > 
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Octtfs attfio7)i(jge^ 

Ocf.fi brMU'ïlk\ , j - 

Oeufs au miroi r , de crefme , i ^ 

Oeufs faits dans des verres , i y 

Omelettes farcies ^ iS 

Oeufi à U neige , i ^ 



Manières a.'uppre/ier les Oeufs , dantU 
Tftù/e ej} cy~deu0inti 

I. Oeufs frcis. 

Prenez de l'ofeillc fcuIc, fi vous vou- 
lez , ou aucc d'autres herbes , lauez les &c 
les fccoucZjpuis les hachez bien menues, 
& les mettez entre-deux plats auec du 
beurre frais , ou les paffez par la pocflc; 
E ftant pafles^mectez les mittonncr,& les 

alîàifonnez.Voftrc farce eftant cuite pre- 
nez des œufs durs , fendez les par la moi- 
tié , en trauers , ou en long , & en tirez les 
iaunes , 5c haché les auec voftrc farce, 6c 
le tout eftanc bien mcflc faites les mir- 
conner fur le feu, &: y mettez peu de mufl 
cade î & ferucz garny de vos blancs 
d'œufs , que vous pouucz faire roulïîr 
dans la pocHe auec du bcurrcroux. 
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1. Ot'ufs au pain. 
Prenez du pain , efmietez le &: le paiTez 
par vne couloir fi vous voulezjfaites fon- 
dre du beurre, tc ejftanc fondu, mettez le 
auec voflrepain & du fucre, puischoifif- 
fez des œufs bic frais ce qu'il vous en faut, 
&les battez bicnauecvoftre pain, fucre, 
beurre, fel^Ôc vnpeu delaict.Pourlesfai- 
recuirCjfaites fodre vn morceau de beur- 
re bien cliaud, mettez vûftre appareil de- 
dans, & les faites cuire Pour leur donner 
couleur, faites chauffer la paille du feu 
toute rouge^paiTez la par deirus,& feruez 
vos ocufslucrez. Ilsfe peuuent faire dans 
vn plat ou dans vne tourtière. 

3. Oeufs au miroir. 
ChoifiiTez des œufs bien frais, faites fon- 
dre vn morceau de beurre dedans , aullî 
bien frais, mettez vos œufs , & vn peu de 
fel. Lors qu'ils font cuits mettez y vn peu 
de mufcade , 6c prenez garde que les 
moyeux ne foient creuez , ny trop cuits , 
puis feruez. 

4. 0£ufs au heure noire. 
CafTez vos œufs bien frais dans vn plat 
& gardez que les moyeux ne fe creuenr, 
mettez y du fel , faites rouffir du beurre 
dans la po cfle , les faites cuire. Eftant 
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cuirs lettez vn filec de vinaigre dans la. 
pocflc, lepaffcz iurlefeu , mettez le fur 
V05 œufs , Ôc feruës. 

/. Oeufs au laiff. 
Caflez vos œufs, faîés. les, & Tuerez /î 
vous voiilés : battes les bien & y méfiez 
voftrelaiA ; pour les faire cuire , faites 
fondre vn peu de beurre frais dans vn 
plat , cftantfondu , mettez voftreappa- 
reil dedans, ftiitesles cuire , 6c leur don- 
nez couleur aueclapaifledufeu. Eftant 
cuits , férues Se fucrés. 

6. Oeufi k l*ôfeiUe. 
Choififfez de Tofeillc bien ieune, cftanc 
bien nette 6c efgouttée, & mettez la en- 
tre deux plats auec du beurre , du fel , 6c 
du poivre. Eftant bien confommce, dé- 
layez y vn iaunc d'œuf , 6c la garniffcz 
d'œufs coupez en quartiers j ou comme 
vous voudrez, 6c fcruez. 

Pour tenir vos œufs toufiours bien 
frais, mettes les dedans l'eau fraifclie. 
7- Oeufs frîcajf ex, en tranches. 
Faites les durcir , tirez Jes de lacoqui- 
le, 5c les coupez par tranches^puisles fri- 
caffczauec bon beurre , perfil, fiboules 
hachées^ poivre, groifeilles , ou verjus de 
graiii, Ellant bien fricafTeSjSc affaifonncs 
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mettez les dans vnpkrauec vn filet de 
-vinaigre paffé dans 1,1 pocfle. Si la Tau ce 
eft rrop courte , mettez y vnc courte de 
bouillon . pliisfcrucz aucc nnïlcade. Si 
vous voulez, méfiez y câpres , champi. 

gnonSjafpergesrompucsn-icafTcffsauanc 
(]ue]esmel!er,aufîj bien queles champi- 
gnons: carlacuifibnn'cn vaudroicrien. 
8 Oeufs pochez, à l'eau, 
Choififlez les œufs les plus frais que 
vous pourrez, faites hoLiiilir de l'eau , &: 
lors qu'elle boule, caliez vos œufs dedans 
cette eaujaiffez-lcs vn peu cuire.frapant 
fur la queue dupocflon,de peur qu ils ne 
s'attachent au fond & qu'ils ne bruflent , 
puis tirez les doucement, & les menez 
e/guouttcr. Pourferuir, faites vne fauce 
roufle ou verre, aucc vne poignée d*o_ 
feille, dont vous tirerez le ius, puis faites 
fondre peu de bcurrcauec firl , mufcade, 
& vn iaune d'ccuf, le tout bien aflaifonnc 
& délaye enfcmble ; après quoy vous y 
mettrez vortreius, & les remuerez, les 
feruezauffi-tofl:. 

9. Oeufs à la crefme. 
CafTez des oeufs à proportion , oflez-en 
Ja moitié des iaunes , & les battez bien 
aucc du fucre &; peu de fel ; mêliez y 
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voftre crefme, & faites cuire tout dans vn 
pocflon. Eftanc cuic , ferucz fur vne af- 
lîecte, Scfucrcz. Si vous voulez donner 
couleur , vous le pouuez auec la p^ifle du 
feu, & (î vous ailliez la. fcnceur , vous'y en 
pouuez mettre. 

lo. O.n'lecte de cnfmt. 
Ca/Tcz des œufs,oftez en la moitié des 
blançs , aflaifonnez les de Tel , &. de crei- 
nie , 6c battez bien le tout enfcmble j fai- 
tes chauffer du beurre vn peu plus cju'à 
l'ordinaire; 5c eftanccuite, feruez-là en 
carre on en cfquierrCiOu en Teftat qu'elle 
cft , £c fucrez la bien fi vous voulez. 

11. Omelette de perftl. 

CafTer vos œufs, & aflaifonnez les de 
fcl perfd hache menu, 6c fiboules,fi vous 
voulez, battez les bien auec du beurre, & 
faites voflre omelette: eftant faire , vous 
laroulcz fi vous voulez, 6c lacoupez par 
ruelles, garnilTezen vneaffietre: fucrez 
ficferuez le plus promptement que faire 
fcpourra. 

12. Oeufs 4U verjus. 

Apres auoir cafîe vos œufs,aïïàironncz- 
îesdefel, 6c les battez bien : oHezenles 
germes, Jctirczdclabraife, furlaquelle 
vous les ferez tourner en mettant beurre 

Vu] 
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& verjus de grain battiu & paifez par la. 
pocfle. Eftans cuits, feruez , mais prenez 
garde qu'ils ne foient rrop liez. 

75. Orufs aux anchois. 

Nettoyez bien vos anchois, 6c les def- 
iàllez, les changeant fouuent d'eau ou de 
vin: oftés leur rarrefte,^;: les mettez fon- 
dre auec du beurre bien frais das vn plac. 
Eftans fondus^caflez des œufs à propor- 
tion que vous aurez de fauce ; Sceftants 
cuits & brouillez , feruez les auec vn peu 
demufcade. 

7^. Oenfi 4u fromage. 

Prenez beurre bc fromage , & les faites 
fondre enfcmble, ce que vous pourrez 
facilement faire en coupant voftre fro- 
mage fort délié. Lors qu'ils feront fon- 
dus , cafTez des œufs à telle quantité que 
vous iugerez pouuoir cuire dans ce que 
vous aurez de fondu. Eftantbien battus, 
mettez les fur le feu , 5c à mefure qu'ils 
cuifent remuez les ; & eftans cuits , fans 
cftre trop liez , feruez auec vn peu de 
mufcade. 

7f . Oeufs hrouilUXf 
Faites fondre du beurre auec des œufs 
dans vn plat , aflaifonnez de fel & de 
mufcade: lorsqu'ils feront fur lefeurc- 
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uez lesauezvne cuilîiere,iurqucs à ce 
u'ils foicnt cuits, &ferucz. 

i6. Oeufiau miroir^ de crefme. 

Faites vn Ii£t de beurre dans voflrc 
lat, caCTcz vos œufs defltis.Eftanscaflez 
(Taifonncz les de Tel , puis y mettez delà 
refme iufqu'à ce que les œufs foienc 
achcz , ou du laid , pourueu qu'il foie 
on, faites les cuire , & leur donnez cou- 
çuraucc la paifle rouge, puis feruez. 

17. Oeufs faits ditns des verres. 

Faites vn appareil femblable aux œufs 
de pain , tc y adioufbez de la crefme, qui 
c fait pointaigre, 5c pour le refte, peu 
efucre, &peu de mie de pain: prenez 
enfuicte des verres de fouchere, mettez; 
les fur vneaHlecce prochcle feu auec fore 
J>eu de beurre dedans : le beurre eftanc 
tondu, mettez auffivoftre appareil dans 
ces verres -.comme ils fontdeuant le feu , 
ils cuifcnt: mais à mefure qu'ils cuiront, 
tournez les. Eftans cuits renuerfez-les 
lur vne autre affiette , ils fortiront des 
verres la poinceen haut ; feruez lesainfi, 
& les garnirez decanelle &; efcorce dc 
çitron confite, 

P iiij 
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18/ 'Omelette farcie. 
^ CafTcz vos œufs , & y mettez plus c^e 
iaunes que de blancs : mettez y quelque 
rcftc de farce fi vous en aucz , ou en faites 
▼ne exprès , auec toute forte d'iierbes fé- 
lon voftrcgouft, & la faites cuire auanc 
quedelameder auecvos ccufs.aiTaifon. 
nez le tout de fei.£i fi vous voulez du fuc. 
crc , battez la bien , & faites cuire auec 
du beurre ou du lards, puis feruez voftre 
omelette fucrce fi vous voulez , & 1* 
ployez en carre, ou en cfquierre , oula 
roulez pour la coupperpar tranches. 
19. Oeufs à la neige. 
CafTez des ccufs j feparez les blancs 
d'auec fes iaunes , mettez les iaunes dans 
vn plat auec du beurre , & les alfaifonnez 
de fel , pofez les fur de la cendre cliaude , 
battez 5c fouettez bien les blancs , 6: peu 
auant que de feruir , icttez les fur les 
iaunes , auec vne goutte d'eau rofc , & la 
paifie du feu par'deflus, puis fucrez & 
ierucz. 

Autre façon. 
Vous pouucz mettre les iaunes au mi_ 
lieu delaneige,quieftfaite de vos blancs 
fouettez , & les faites cuire deuanc lefeu 
vn plat derrière. 
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'^nure de toutes [onei , 
Zarigoufie au court bouiUeriy 
liuijhres ro/}ics , 
Carpe fritte , 
Barbeaux ala fauce ^ 
Plia rofiies en ragoufiy 
Flics en ra^ufi. 



^ifcottp & méthode peur feruirle poiffon^dont 
la Table précède ijnmeduitemeiit. 

7. Turbot en cafirolley 

Habillez le & le Tuidez par defTous 
le ventre au moyen d'vne fente que 
vous y ferez bien proprement, ou au- 
trement par l'ouye , mettez le dans vne 
potïfle auec vin blanc iufques à ce qu'il 
trempe, & rafTaifonnezbiendefcl , poi- 
vre , clou , fines herbes, comme roma- 
rin , thin , 6c oygnon , & le lailTez cuire 
toutà loifîr , de peur qu'il nefe déchar- 
né j eftant cuit lailTez le repofer fort 
peu, de peur qu'il ne prenne le gouft d'ai- 
rain. Seruésie garnyde fleurs & perfil. 

Vous le pouuez couper auant que de le 
faire cuire , de la mefme fa^on. 
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î. Barbue au court boutlLon. 
Elle s'accommode de merme forte que 
le turbot, horrmis qu'il ne faut pas que 
Je court bouillon foit de fî hiuc gouft , 
parccqu elle prendpluftoflfcl , dautanc 
<]u'eilccflplus délice: Eftint cuite ,fer- 
UC2 la auec per fii haché dcfUis. 

3. Viues rofttes fur le ^nl. 
Les viuesfont dangereufes à caufe de 
certains picquans qu'elles ont proche la 
tefte,c'efi: pourquoyiors que vous les ha- 
billerez, fouuenez-vous de les rati{rer,de 
leuf couper ces trois pointes, Sclatefle 
paricsouyes , paroùauffi vouslesvuide- 
rez. Eftant ainfi habillées &vuidces de- 
couppez les par deiTus, Refaites fondre du 
beurre ÔC en paflÀ^z paries coupures auec 
fcl 6c clou, puis les mettez fur le gril,eflat 
roflies, faites vne faucerouceauec beur- 
re frit , fel & poivre , perfil haché , groi- 
feiiles ou verjus de grain, & vn filet de vi- 
naigre, faites les mittonner auec voUre 
fauce, ficferucz. 

4. SoÏÏei fritteu 
Efliuc habillées , elTuycz les , & fi elles 
font groiTes féndezles le longdudos fa- 
rinez les & les faites frires dans l'huile, 
liuc, ou du beurre affiné ; Eflint frittes . 
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poudrez les de fel par deiTus , ffcTerucz 



iiuec orange. 



y- Saumon au court hoUïHon. 

Viiidezleparl'ouye, lecizclezlelonp- 

du dos , &: le mettez dans voflre courte 

bouillon bienaffaifonnc.Eftanc biencuic 
Icrucz. 

6. Ffiurgon au court boûilton. 
Il fe peut feruir rofty fur le gril , mais au 
lecond , il le faut mettre au court bouil- 

on & le feruir de mefme que le faumon^ 
ia rcleruc qu'eftanc cuit , vous prenez 
deux ou trois feruiettes ployces , & Jes 
métrez par delTous femces deperfil, & 
ainfî vousferuez. 

7. Grenojl en cafiroUe. 

Quoy qu'il fe férue d'ordinaire en coure 
boUillon.neantmoins au fecondil fe peut 
ieruir en caftrolle , & pour cet effet, fa uc 
le mettre dans vn pocflon Je bicnafTai- 
fonner& garnir de champignons & tru- 
flcs i fur roue prenez garde qu'eftant cuic 
Ji ne ioitpoincdccharné.&feruez. 

Bcfcard au court hoUitten. 

Accommodez-le, & leferuez de mcf- 
me que l'efturgeon cy-deiianc article 6. 
auec trois feruiettes femécs de pcrilJ. 
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Ç. IS/farfomn au court bouillon, 
Il/è ferc 6c accommode de la mefmc 
forte que l'erturgeon & le befcard, ex- 
cepté que la cuiflbneneftbien plus lon- 
gue. Eftantcuitferuez. 

10- Marfoïïm en ra^oufi. 
Coupes le par pièce , & le faites roftir 
à la broche , en cuifanc arrofez le de 
beurre , Tel , vinaigre, & poivre ; eftanc 
bien cuic , arrofez le d'vne autre faucé 
faite de beurre & oygnon haché , & puis 
mêlez letoutenfemble ficle faites miton- 
ner j meflez y vn peu de farine, & feruez;, 
II. Limandes frittes enriiy^uft. 
Elles s'accommodent de mcfme qu'au 
difcours des entrées de poilTon cy-deuât. 
' 2Z. Louxtreâe mer au court bouillon. 
Habillés le & le préparez pour le met- 
tre au court boiiillon , lequel vous ac- 
commoderez de mefme forte que ceîuy 
des barbeaux. Eftant bien cuit feruez le 
fec auec perfil dans vne feruiectc par def- 
fus. 

1^. Zouxtre de mer fur le ^ril. 
Habillez le & faites roftir, eftant rofty, 
faites y vne fauce telle que vous vou- 
drés, pourucu qu'elle foit de haut gouft j 
& daucanc que ces grûlTes maifes ont 
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Jieiiie à prendre gouft, fendez le ou le dé- 
coupez par defl'us , faites le mittonner 
aucc fa fauce , tant à peu prtfs qu'il en foie 
imbu , puis feruez le Se le garniiTcz de ce 
'que vous aurez. 

14. Rayes fritte. 
Eftant bien habillée & nettoye'e , met- 
tez la mariner aucc du vinaigre bienaifai- 
ionné : & peu auant que de fcruir , faites 
la frire auec du beurre afKnc,ou de Thuile 
d'oliucieftantbien cuite ScniTolIée^met- 
tez laefgoLitter, & lafurfemezdefel me- 
nu, puis la feruez entière, eu les deux co- 
iîez aflemblez , auec orange. 

15. Tancbei au coun bou'ilîov . 
Apres les auoir bien efchaudees , vous 

les pouuez mettre au coure bouillon 
ainfi que deiTus, Scies feruir auec perfil. 

16. AUoz^s au court bouillon. 
Vous pouuez auffî mettre l'alloze au 

court bouillon, la feruantauec fon cfcail- 
le, bien alfaifonnce de perfij , dans vne 
feruiettepardefTus. 

17. AUoxf rofèie. 
Sortant du court boitillon mettez-la 
fur le gril ;eftant roftie,faires vnefauce 
façon de faucc ^ obert , &: faites mitton- 
ner le toutcnfcmble,maisfort peu, puis 
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ferucz , Se ii vous voulez mettez ydes câ- 
pres. 

^uire façon. 

Eftant efcailléc & habillée parl ouye^ 
bien nette & efTuyée , paffez la dans du 
beurre frais , 5c la faites bien roftir, puis 
la fendez tout Iclong du dos , oftcz coû- 
tes les arreftes qu'il y peut auoir, & larc-:; 
fermezj prene'z la laicte, ôc auecquançicc 
de bonnes herbes, faites vnc fauce vn peu 
picquanrc , d'autant que ce poilTon eft 
douxdefoy; faites-y encrer câpres, an- 
chois, champignons, Sciiez voftrefaucf; 
auec vn peu de chapelure de pain paffé 
par la poeile. 

Ou autrement faites vne farce auec de 
l'ofeillebien alTaifonnée, & ayant bouili- 
ly vn bouillon, feruez . 

I S . Morue fraifche. 

Mctcezia en façon de court bouillon, 
lalaillez forcpeu bouillir , &:Ia recirez 
puislaiilezrepofer , &couurez d'vnenai 
pe ou d'vne feruiccce : & lors que vou$ 
voudrez feruir, mettez la efgoutter, fai- 
tes vnc faucelice ,'5cferuez auecperfil. 
19, Brefme roflte. 
Bftîint habillée faites la roftir fur le 
gril ôc la.beiirrej par delTus. Eftanc 

r<iftj2 
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îoftiefaites vne faufle auec beurre frais 
perfi!,fic iîboules, vinaigre, fêl & poi- 
yre , faîtes mictOQner le couc enrèmble^ 
ficferucz, ■ 

Autre façon. 

Vous ia pouuez mef cre au courr- bottil- 
ion, puis la faire roftir, & après vne fauf- 
fe , auec beurre bien fra js , periîl^Si fiboij- 
les hachées, paiTer letouc parlapocfle j 
lots que vous voudrez fe^uir, mettez- y 
Vn jus d'pifelie, & fcruïz. 

20. Brochet au bleu. 

Habillez- le fortanc de l'eau, 8c le co«. 
pez ouIelaijTez entier, &; en cette der- 
rière eau cizclez - le le long du dos , puij 
le mettez dans vn baffin , & prenez du fel, 
■vinaigre, oygnon, poivre, ficefcorfê de 
pitrpn ou d'orange à quantité , faites 
boiiillir le tout enfemble vn feul bouil- 
lon le jettez fur voftre brochet, ficaui^. 
toft il deutentbieu; Pour le cuire, faitçs 
boiiiliir voftre vin bianc bien a/faifoRné 
de fel, puis mettez-y voftre brochet, ^ îe 
Miftez cuire:gouftcz à voftre court -bojiil- 
lon s*ii eft allez fore , & laiftez-yrepofcf 
le brochet iufques à ce qu'il en aie pris 
3e gouft : -prenez garde qu'il lï'y foie srop 
r(?n^-temps, en cç cas,oftez le Mjfqusi 
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a ce qu'il faille feroir: ce que voils ferëR 
eftant chaud, auec petfil, dans vne fer- 
mette. 

21. Smhet â U fauffe. 
Eftantcuitdemefmefa^onque deflbî, 
oftés-en la peau, & prenés vne goutte 
devoftre court bouillon /mettez ledans 
vn plat auec vn dcmy jaune d'oçuf bien 
délayé , du beurre bien frais & murca- 
dc: faites que la faufle Toit bien liée U 
fcienaflTaironnèe de fel,fibouleï,&écor- 
ced'orânge: & fi vous voulés loignes y 
des anchois , mais prencs garde qu'elle 
îîetourne,acferucs voftre brocbçc royi 

chaud. 

z2. Truittei rf« court huïU^n, 
A proportion de leur groflèur cizelês- 
Ics, &donnésdelaforceà voftre court- 
boûiilon. Auanc que de les faire cuire ha- 
billes les par l'ouyeôc les tait es marmer, 
puis les faites cuire tout à loifir de peur 
qu'elles-nerederchiarnent. Eftant cuires 
ferués les auec pevfil dans vne, feruiecte 
ployée.quevous couurirés de fleurs s'il 
CDeftfaifon. 

2^. Truittes faumsnèes. 
Accommodes - les & feruezdcmefnw 
ibrtequeles commuas cy-deuanc. 
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2^. J'ercbes 'au court houiRon. 
Sortant de l'eai^ habillez les par l'ouye, 
(5c les mectifs dans vn coure bouillon de 
vin blanc bien affaifonnc de toutes for- 
tes, comme poiure,fel,clpi4^ eJçcrpe de 
citron ou d'orange, fiboulc, & oygnoa» 
^ftantcuiçei-, tircz-ies, & leur qftez I3 
peau, faiiàncvnciàuiic' d'vne gourte dg 
yollrecourc- bouillon, délaye auecdu vi- 
naigre , vn jaune d'oeuf ou oygnon efcar- 
teié, beurre frais,' Tel , & fore peu dç 
pomre bJaqc , rneflez le tout enfemblç 
prom.ptement lur le feu , rpettcs - le fup 
^ps pcfches^ feruëç.' ' *' • 

Fa ites tiédir l'eau, les mettes de^aas? 
pçudpres rirçs Içs, pftcz leiir le liraoa 
kuec yn coulleau , & par ainfi vous les 
jrendrés coures blanches. Habillés les ea 
fuirce, iauez le?, mettez les entre deux 
liDges, ^ les eiîuyés. Celles quifont grof- 
fes,nii;ttéslesà part. Se les cizelés pas 
4eiIuspour feruir i l'huile ou au beijrre 
i?ffinc,auecfel & orange, puisferucz. 
Jff. Lotm m caJhroUd. 

Mettes vos lottes en caftrolle^8c!esaP 
faifonnés de beurre , (el , clou batcu, poi. 
»fe, efcprc€,vn bouijueCj, verjus, vnfilef 
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de vinaigre, & fort peu de bon botiillon, 
Eftanc cuites , leruez &garniffczrivom 
voulez d'anchois , câpres , champignons» 
& de quelque autre garniture que vous 
aurez. 

27. Cdrpe m bkn. 
La meilleure fbrre de carpeefi: la lait- 
tce. prenez la viue Se rafTaifonnez pour 
mettre au court- bouillon, de melmc for- 
te que le brochet cy-dcuanc article iq\ 
Si elle cil groife , vous la pouuez mettre 
en quatre ou la cizelcr le long du dos , & 
la mettre dans vn bafîîn & au bleu. Si 
vous la voulez faire cuire dans vn poifibn- 
nier, ayez vne fciiille pour mettre au 
fonds , prenez voftre carpe auec vo linge, 
-affaifonnez la bien auec oygnon , poiure, 
fei , doux, efcorfe d'orange , & letouc 
bien enueioppé dans voftre linge , met- 
tez la cuire la feuille defTous, de peur 
qu'àforcedebouillir ellene brufle , oa 
que lelin2;cnes"attaGhe au poiQbnnier , 
faites en lorreque voftre coure - bouillon 
ncfoitalteré d'aucune chofe , mais bien 
aflaifonnè detoutceqm eft neceffaire, 
eftantcuiie tout à lot£îr, ferucz ia auec 
pcifil dans vne Icmiecce. 
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2<?. Cdir/f farcie. 
Leucs-en ia peau par deilus le dos iuC 
qucs au ventre, oftés toutes les pentes 
arreftes , les tripes & laitcances, k cirés 
delateftelesouyes&la langue, puis fai- 
tes vue tarceauec peu de viaodcdecarpe 
bie» hacliée, SC aiîaifonnés d'aurant àz 
beurre que dectiair , peu de perfil, fuiou- 
iei,6c vnbritide linesherbes, lies le tout 
auecvn œufi meflés-y ehanipigaons , 
iaittance<; ou moules, câpres, fiboules 
Janguci de carpes, fie culs d'artîcloaux, 
nwués vortre farce dans voftre carpa 
toucdulong,&lai[:^cs vil creux où vous 
^«tésce-t]uevous auéspafse, atraifon- 
nc!» bien le tour , & la farinés ^ faites U 
cuire dswisviibjffinou dans vne cailrol. 
le, qui vpe pnfce faite en façon de 
grande tourticie, & coinnieviac cfpecc 
de IccJî.efiite , ou dans vn plar deuiint le 
feii,auec va filet de verjus, peu de bouil- 
lon, tieurre,& ce que vous aurés de refle 
de vos champignons, trufles ou laictati- 
ces, faites mictonner le tout enfemble 
tout à loi fit , fie de pear qu'il ne s'attache, 
inecci quelques fibouics delfous auec 
peu de verjus, Scquefques jaunes d'œufs, 
îiéila faulle, fie fetué*. 
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La carpe farcie de cetre forte, Cç peuî 
mettreen paftefineoufeiiUlfitse ,5c gat- 
hirdie ce 4^e vous aiirés. 

Prenés les bien frais, les enfilés t<. les 
efiuyésl5ien,lors que vous feres preft i 
feruir, farinés. les & faites frire à l'huiie 
ou au beurre, oftés la verge, les, fàu- 
poadr^s de fel menu j (crues aucc oratl- 

^6. Plus. 

Vplis trouuercs cet article & tous les 
îuiuans de la Table, au dilcours des Eri- 
trcesde poiiron , qu'il euft eîlc inutiledé 
répéter, &:fuperi8.udeî:otrer par articles 
& par pâges , d'autan; qu'ils paroidrcint 
lâ la première reciierche. Cependant ie 
VôWs'dôneaduis^quece t^^e ie vous mar- 
que rie vous obligeyDyàplusnyàmoinS 
dans la Verïcôntre de vos honneftes def- 
penleson emplois , mais bien le fais - îe 
feulement pour vous faire foauenit de cê 
'^àiîcpeut {èruir, fans oublier à vous ûi. 
ïe que vous pouués choifir ce qui vous 
agrcra,& y entre mefler patles ou toui- 
lïes à proportion des plats que vous au- 
îés , en obferuant de feruir pafté ou 



F B. A N Ç O î î= >47 



Tal?k de l'Entremets des tours maigres 
hors le temj>s de Qarepne. 

champignons à la crefme^ 9 

Tjnfiei , S 

2^uiles y / 

Oeufi mi^soni- 6 

Tourte de franchipans , 

Omelètti à la crspm , S 

Buignets, f 

peu ds pïitainy 

Pu^efilse^ 

Stfuelats (tav^uiîlt^y J2 

Zaittances de carpes friiis^ ^ 

Zaittances en ragouji^ £4. 

î'oye de loties , ^ 

Celée de foiffon , ^ 

Blane manger i i? 
Gelée verte ^ 

jirtichaux frits ^ f9 

^J^ergei ^ la [auffe hUnch , 

.jifpergei àiairefm^ a' 
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Cheux fieuTs^ 3j 

Jambon de foifjon , 2^ 

^ortu'cs en raytu^i 2f 

JSaipiets de fommes^ 26 

Jiaiyîèti dartkhaax f S:^ 

paftè d'amandes , 2S 

"SL^'*'equm de toutes fortes-, 2^ 

Oeufs à la -crefnti jo 



2\deth&âe d'accommoder le s Entremets 
des iours maigres , dont il ejï fait 
mention dans la Tahle , ^ui , 
^recède immédiatement. 

MoufflrënS. 



î'renez lesbienfraïs , oftez-en !e gf^- 
trier, êcieslauezauecde l'eau ou du vio 
fclanc : puis les mettez dans vn p'sr aoeè 
én beurre bien frais, bien afrailonne Je 
fd, poivre blanc, chapeieure de pain^ 
& vous prendrez garde qu'ilsne brufleni: 
eftans bien cuits j mettez-y vn peu de 
mufeade^vn jusdorangeou ciEron, êê 
pui»feruez, 

1- 
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Autre façon. 

PafTez-lespar la poëfle aucc du beur- 
re bien frais ^ perHi , vn bouquer, poivre s 
(el, Scleslaiffez mitconnerdans vu plat, 
ou vnpor,& lors que vous voudrez fcr- 
uir\ mectez-y delà crefme , ou vn jaune 
d'œuf, eu vnpeudccïiapeleuredepaitii 
peudemufcade, Se feruez. 

Vous en pouuez garnir ce que vous 
voudrez, à propcrcion delà quanciEcqué 
Vous en aurez. 

2. Cha7npign6mà la crsfme, 

Pfenez-les bien frais,& les p!as petits, 
car ils font toufiours les meilleurs; peieï 
kîàrec, lauez-Iciauee de l'eau, & auffi^ 
toft tirez les j Scies faites efgoutter : coU- 
pezlesplus ï^ros enfemble aucc les pluî 
petits, fricair^z les auec du beurra frais» 
perfil , & fiboules hachées bien n^enuës, 
fei , poivre , puis lei faitesmittonner dans 
vn petftpot, iufquesàceqïie vous loye* 
preftdefèruir: & alors vous y pouueî: 
mettredela crefme, laquellcayattc bouït- 
ly trois ou quatre tours, & la faufTe eftanç 
îice j vous les pouuez feruir. 

Trufiei. 

Faites les bien cuireaucourt-boUilIon î 
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eftant cuites ifèrues - les dans vue feraiet» 
te ployée. 

Autre façon. 

Semés- les melrae iorte que leinonC 
/eron ; & y mettes peu de bouillon , cref- 
ïhe,&; ciuelquejus, eftant coupées forç 
déliées j & cuites ienics. 

Autre foqoTi. 

Pelés.les Se les coupés bien menuës 
& fort déliées, les pa^cs enluittêpar h 
pocfle,S£ les aÔaifonnés de fort peu de 
fel , parce qu'il faut qu'elles boiîillent 
long tenips Éuet: iquelquc bouillon que 
vous jugerés qu'il ibit bon. Eft^nt cuites 
•defgraifscs - les, ££ faites eo forte que U 
fauiïe foit vn peu liée par le moyen de 
quelque liaifon ovi de ia cbapcluje d^ 
pain , puis lexués. 

A'^iife façcn. 

Strtant du labié laués les âuec du vin 
blauCjSc les faites cuire auec du gros \\n^ 
force Tel & poiuîe: eftanc cuites kruès- 
les auec vne feruiette pkiyée. 
^. Oeufs feZi 

Vousles irouueics aux Entre- mets des. 
ioxirs gras, auec la façon de ks feruîr. 
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de^a crefoie bien fraifciie , quantité de 
fuere, & vn grain de Tel: battez bien le 
toucenfemble, &: faites cuire lurvneaf- 
fiecte creufe ou vn plac, pafïez^la paifle 
du feu rouge par deUus , l'arrofcs d'eau 
defenceurjfçruez &i Cactc'z de fucre muf- 
quc. 

6' Ùcufi tnigncns. 
Vous crouucrez la fat^on de les faire 
& de leSleiuic aux Entre-nieiS des iows 

^. Tourts de framhipanë. 
Vous la trouuerés au dîlcours «Sc à 
'Table, que vousverrez cy - deuaat , au 
fujcui^U PaftifTerié desicurs gras„ 

Omcleti^ à la crefms 
ÏP'renésquancitcde jaunes d'oiufs, peu 
de blancs , ec peu de cre(me , du Tel i 
proportion , b<itcés ie tour eaJenible , fiC 
vn peu auant que de feruir, faites vu- 
ftre OKielette , S£ vous voulc* iu4;rcs- 
ia , 6c férues. 

y. Batyieh. 
Prenés quatre fromages àpetits choux, 
- i*ientends fromages blanc &: tres-nno], fix 
'ceufc,vndemy htronde farine, & psu de 
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car les fromages font quelquefois trop 

mois ou trop fccs. 

jo. Pm de pHtaitt. 

Faites-lesdemefme,à la referue qu'il 
y faut mettre vn peu defarine dauanca- 
ge: rirez-les forts menusaucc vnc queuë 
de cueilliere. Eflanrs cuits, feruez les fu- 
crez, ficarrofez de fleurs d'oranges, 
//. Pap filée. 

Veus trouucrez la façon de l'accoi3i. 
ïïioder & feruir aux iours gras. 
13. SemeLiîs d'anpti/Ies. 

Habilles voftre anguille , & la fendez 
par lamoitié, tirez-en l'arrefte, battez, 
bien !a chair, & l'afTaifenncz, roulés U 
& liés. Eftant liéeenueloppés ladansvii 
pot auec dtt vin,rel,poivre,cloux,oygnon, 
) méfiant des fines herbes, &: fairea en 
forte quelalauiîefereduifeàpeu : Elhnc 
bien cuite , deueloppez la, coupez 
traacbesforcdelicei, puisTerucz lec , ou 
auec de la fau0e. 

Zaittances de mrpes ffittes^ 

Nettoyez les bien, faites les blanchir 
dans l'eau Se les efiuycs. Lors que vous 
voudrez (eruir,farinés.!es & les faites, fri- 
re. Eftant fritesj feruésauee fel fii orange> 
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i^- Laittancet enrAgeuJî. 

Faites les blanchir dans l'eau » les 
mectez dansvn platauec vn filet de vin 
blanc bien afiàifonnées de beurre fel , va 
bouquet , poivre, quelques jus de cham- 
pignons,peu de câpres &anchoisj la fauf- 
leeftanc liée , feruez auec jus d'orange 
ou de citron , & mufcade. 

//. Foye de lotte. 

Tirez ledupoiflbn, & le mettez dans 
vn platauec du beurre bien frais, peu de 
fines Kerbes, perfil hache bieo menu, 
champignons auffi menus , du meilleur 
de vosbûiiiUons, câpres hachées, & vn 
arvrhois. Eftanc bien cuit , Se la fauflèliée, 
iferuez. 

j^utre fa^on. 

Faiteslefrirefivous voulez, & îe fer- 
iez aHecfel, jus d*orange ou de citron. 
16. Gelée de poiffen. 

Prenez des efcatUesdecarpes, demy 
douzaine de tanches, & trois chopines 
de vin blanc , faites bien cuire le tout en» 
fembleauec vn peudefel& decanellc,ô£ 
quatre doux de girofles paATez le tous 
dans vne feruiette, c'eft à dire pretfez- 
lepourenfairefortirlejus , Je y mcccez 
yoe lÀurcde fucre: prenez demy <juarEe- 



yoli d'oeufs, & en faites frire les blatîcîp 
tenés voftre chauflTc prcftc & bien nette, 
faites chauffer yoftrc gelée, & eftant pre- 
ùeÀ botiilHfj ietccs.y le jus de cinqci- 
cronSr& vos blancs d'tçufs. Lorsqu'elle 
commence à bouillir , jettes la dans 
chaulfe, & la repalTez iul'ques à ce qu'elle , 
fcicbien claire; mettes la au naturel far 
VEie affictte , ou dans vn plat Se feruez. 
£lanc mangsy. 

Faites- le du refte de voftre gelée, & y 
mettes amandes pilées & vne goutte de 
lai^t; puislep30ez& tournez en biancç 
tnanger, & eftant froid, ferués. 

7<P. Gelée verte. 

Elle fefaitde mefme: paiTez la ayeç 
vnpeudejusdepoirée, puis férues froj^ 
de. 

j^p. - .Artichaux fnt^ 

.Coupés. les corome à la poivrade, cou- 
pez auffi les pointes, ^ les faites blanchi? 
dans de l'eau chaude: ce qu'eftant tait , 
mettes les feicher. Scies farinés pour fri- 
»Ê lorsque vous en aurez befoin.Serués- 
ics garnis de perfil frir. 

- -io. Affermes à la fauffâ hUnche. 

- IJccDcsaipergeSjleiratiilez, &puj5lô$ 
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coupés ergales , faites les entre auec d» 
l'eau 6c du fel , tirés leç moins suites que 
vous pourrés, c'eft le meilleur, & les met- 
tes efgoutcer, puis faites vnefaufle aucc 
du beurre frais, va jaune d'œuf, fel, muf- 
cade, vn petit ^lecde vinaigre, & le tout 
feien remué enfemble, & la làufle fubtj- 
ieroent liée, férues. 

zr. Afpergei À U cvefme. 
Coupes les en trois, &: les ayant fait 
ïsUnchir, fricafc lesdeîiiefme bien af- 
^ifontifées. Eftanc Guites, m«ttés-y voftre 
crefme, & les faites mictonner auec. Si 
la faufTe efl trop claire, mettes y jaunes 
d*oeufs pour la lier, & feruës, 
22- Celsris. 
ïlfe mangeauccpQiureS:feI, auaacrç 
j^uile^pciureScfel. 

2j. choux fleun, 
Habilics-les & faites blanchir, les faitçs 
cuire auec beurre, eau &fbl, eflants cuit* 
mettes lesefgoutter, & faites vnefaufTc 
<fc mefme qu'aux afpetges , puis feruds. 
24. lamhon de psi^ûn. 
Prencs fa chair de pluiîeurs carpes auec 
peu d'anguiHe,hachès bien le tout enfem- 
î>lc , l'affaifonncs de beurre, iScl'afleni- 
ticsca forme de jamboa; Empliflèz ea 
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VOS peaux de carpes, lesrecoufez & en- 
«eloppezauec vn linge fort gras.- Faites- 
les cuire dans vn pot auec moitié vin , 6c 
moiticeau, bienaflaifonncesdefel, &c. 
Faites bien confommer voftre fauffe, 
Eftant cuites, tirez -les, Scies deuelop- 
pçz toutes chaudes. 

Vous les pouuez feruir chaudes Se froi- 
des, & en tous cas garnies comtnc va 
jambon. 

zf. Teurm en ragoufi. 

On les peut manger eu tout temps, 
l'on en fait quelque iiaifon j & on s'en 
fert aux potages pour garnir, à beau- 
coup d'autres choies. 

' z6, Tourtei de pommes. 

Vous trouuerez cet article, 5c lesqua- 
tre qui fuiuent aux difcours des iouss 
gras, & delà façon des oeufe, ayez se- 
cours i la Table. 
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TM de ce qui fe pem trouuer dans les 
Uràins , dont on fe peut ayder an. 
hcfoin ; 1^ femir aux entrées ^ 
entre -mets des iours maigres ^ 0* 
mtres iours de charnage ou de Ca~ 
rejine. 



I 
z 



Cheruis ^ 

£ouiIIiede fleurie bUd ^ 
Oubtlon , 

Zaituës , ? 

Citrouilles de tentes fortes y ç 
jPanets , ^ 

Serfififs , 

Carottes, ( \)' S 

Jiettes-raues , 
Toupinanhours , 

Concombres de toutes fortes ,. 
l^auets , 

Pommes fricàiJiêeSt 
Carottes rouges , 
^j^crgei fiic^fièes ^ {s 
Chicorée blanche ^ 
Cardes, de foirce , 



9 
10 

u 
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Cardes d'amehaux , 
pois paffe:^ , 
Trufles d'entrée , 



ao 



Méthode four apprefter le contenn en U 
Table précédente, 

X. CheruîS. 

Faites-les botiillir fort peu , puis les pe- 
lez Bc faites frire dans du beurre roux, 
cftans frits, feruez. 

^utre façon. 

Pour le charnage,faices vne parte alTcz 
liquide auec des œufs , peu de fel , & peu 
de farine; pour la rendre plus délicate, 
mêlez y du fromage à petits choux.trem- 
pez dedans vos cKeruis, faites les frire, 6c 
îèruez. 

Autre fai^on. 
Pour les frire en Carefme détrempez 
voftre farine auec peu de laid ou verjus, 
& vn peu de fel : mouillez vos cheruisdas 
cet appareil , & les faites frire dans du 
beurre affiné pour eftrcmeilleurs.Si vous 

voulez, garnife-les de perfil frit, pour 
lequel frire , vous le ietterez dans voftre 
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friture bien chaude,bien net, & bien fec , 
auffi-coft forcez-le & Je mettez deuant Je 
feu, en force qu'il foie bien verd. Seruez 
vos cJieruis, Je perfil autour. 

2 . Bouillie de fleur de bled. 
EJIe fe fait de mefmeque celle de fîeur 
de riz, & veulent cuire autant Tvne que 
l'autre. Pour les faire délayez les auec 
fort peu de laic^ & feJ , mettez,y hors Je 
Carefme, jaunes d'oeufs, peu de beurre 
&defucre } lailTez-Ja cuire à loifir , en 
forte qu'il fe fa/Te vn gratin , feruez ô£ 
filerez. 

. 3. Ouhelon. . 
Nettbyez-le bien , & ne iaiJîèz que lé 
verd . faices-Ie bouiJJir vn boiiiJIon dans 
deJ'eau.puisJ'efgoutez &Jen:aette2 dans 
vn plat auec peu de beurre, vn fîJec de vi- 
naigre , vn peu de voftre meilleur boiiiJ- 
Jon, fel , & mufcade : faites-Je mitonner 
pour vous en feruir à garnir, ou à autre 
chofCi 

4. Laiîtu'és. 
Pour en garnir toutes fortes de pota- 
ges/oit de pouJets^de pigeons, de purcci 
d'Jierbes , ou de fanté , faites les bien 
blanclîir, Scies lauez:mettez-les mitton- 
nerdans vn pce auec du meilleur de vos 



ifio' Le CvISI^M-ER. 
boiiinons. Aux iours gras alTaiionnez-les 
de gras î aux iours maigres mectez-y du 
beurre , 5c lors qu'elles feront recuites, 
fendez-les par la moiEié^en garnilTezvos 
potages, Scferuez. 

5, Citrouille. 

Decoupez-la fort déliée , &lafarciflez 
auec du beurre ; eftant bien colorée , fai- 
tes-la mittonner entre deux plats auec vn 
oygnon ou vne fiboule picquée de doux, 
fel, poivre 8c verjus de grain, fivousen 
auez. Eftant cuite feruez. 

Jlutre fai^on. 

Vous la pouuez mettre auec de la 
crefme. 

Autre fa^on. 
"■Coupez-lapar gros morceaux & la fai- 
tes bouillir dans vn pot auec de Teau, 
eftant bien cuite oftez l'eau, paftez vo- 
ftre citrouille ScfricaiTezauec du beurre, 
& vn oygnon haché bien menu , aiïài- 
fonnez-lad'vn filet de verjus, demufca- 
de, & feruez. 

Autre fucon. 
Eftant paflce comme deflus, mettez- 
la auec du beurre bien frais, & le faites 
fondre auec citrouille , fucre & amande , 
mettez voftre appareil dans vneabbaife 
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depaftefine, en façon de tourte. Se la. 
faire cuire. Eftant cuite fucrez-la & 
leruez. 

Beaucoup de perfonnes y veulent du 
poivre j mettez-y fort peu de Tel , & la 
pouuez gariiir d'efcorce de citron cong, 
re coupée par tranches. 

^. Panets. 

Coupez-en les filets, lauez-les bien & 
les faites cuire, eftans cuits pelez-Ies & 
les coupez comme vous voudrez. Mec- 
tez-les dâs vn plat auec beurre bien frais, 
fel, mufcade , &: vne goutte de bouillon , 
ou vn fîlec de vinaigre ou de verjus , faite 
mittonner le tout enfemble,5c le remuez 
bien. Ce faifant vous trouuerez voftrc 
fauce liée , puis feruez. 

y^utre façon. 
Faites- les cuire de mefmc forte que les 
cheruis , cy-deuant article i. 8c les feruez 
auec ius d'orange ou verjus, Ôcvnpeu de 
fel._ 

7. Serjtfîs, 
Faites - les cuire comme les panets. 
Eftants cuits, faites la faucc de mefme , 
£c feruez. 

Vous les pouuez feruir frits. 

Riii 
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8. Carottes. 
Nettoyez-les Se faites cuireieftant cui- 
tes , pelez-les , te les coupez par rocfles 
fort déliées, fricaflez-les auec du beurre 
frais vn oygnon haché, Icljpoivre , £c vi- 
naigre, puisferuez. 

9. Scttei-raues. 
Eftant bien nettes &; bien cuittes dans 
de l'eau, ou dans la braife, pelez-les & 
coupez par rocfles , fricafTez-les auec vn 
oygnon haché,bien alTaifonnez d'vn filet 
de vinaigre & de bon beurre frais j eftant 
bien fricalTées , feruez. 

jitttre fa<^on. 
. Eftant cuites, coupez-les de mefme for- 
te,& mettez-les auee de l'iiuile, vinaigre, 
&fe], puisferuez. 

10. Taupinamhoun. 
Faites-les cuire dans la braife : eftans 
bien cuits , pelez- les &: coupez par roëf- 
les; fricaCTez-les auec beurre bien frais ^ 
vn oygnon, fel, poivre, vinaigre. Eftant 
bien fricaftez/eruez auec vn peu de muC- 
cade. 

II. Concombres. 
Pelez-les Scies coupez parroeflcs, fri- 
caftcz-les auec du beurre bien frais, eftant 
fricairez,mettez-y vn oygaon,fel, & poi- 
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vrc,2c les UilTez bien mitconner furie re- 
chaur, puis feruez auec iauncs d'œufs , lî 
vous voulez. 

Autre facm. 
Pour les confire, prenez-les fort ieuneç 
& fore petits: faites-les blanchir dans de 
Teaufraiche, & efgouter 1 puis les mette? 
dans vn pot auec du fel , poivre & vinai- 
,gre. Couurez-les bien, ôc n'y oubliez pas 
des doux de girofle. 

Autn façon. 
Faites-les confire d'autre façon, & pour 
cet effet, couppez-les fort deliez,puis les 
mettez auec oygnon, fel . poivre, ù. vinai- 
gre eftanc bien confits efgoutez-les , & 
pour les feruir mettez de l'huile , ficle^ 
feruez en falade. 

iz. Isfduets. 
Ratilfez-les , les faites blanchir , &: les 
mettez cuire auec de l'eau, du beurre , ôc 
du fel. Eftant cuits, mettez-les dans vn 
plat auec du beurre bien frais : Vous y 
pouuez mettre de ta moutarde , feruez 
auecmufcade. 

13. Pommei fricafieet. 
Pelez-les, lescoupez par rouelles . Se les 
fricaffez auec du beurre bien ff ais Eftant 
^ricaffées feruez , faifant vn bouillgn 

iiij. 
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auec vn peu de mufcade. 

Autres faisons. 

Coupez-les par U moitié, oftezîespej 
pins & tout ce qui cft autour , fcruez les 
fous la peau, & les mettez dans vn plat 
auec du beurre , du fucre , de l'eau , & 
vn pende canelle, faites les cuire ainû^ 
eftant cuites feruez Icsfucrées. 

14. Carottes rouqes. 

Elles Te préparent de mefme façon que 
les blanches. 

1 5. Afperges fticafihs. 

Rompez les par petits morceaux , puis 
les lauez bien, eftant efgouttées, fricaiTés 
les auec du beurre bien frais , & les aiTai- 
fonnez de Tel , poivre & perfil haché y 
eftanc fricalTées , mettez le« mitonner 
fur lerechautauec vnoygnon picqué de 
clou 8c vne goutte de boiiillon, puis fer. 
uez auec mufcade. 

Vous y pouuez aufli mettre de la 
crefme fivous voulez. 

16. chicorée blunche. 

Faites-la bien blanchir dans l'eau , &Ia 
mettez efgputer, puislaliez, & la met- 
tez cuire dans vn pot auec de l'eau, du 
beutre & du fel, eftant bien cuite, tirez-U 
&la faites derec^^ef égoutter,apres quoy 
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VOUS la mettrez mictonner fur le rcchauc 
auec du beurre, rel,murcade,& vn filet de 
vinaigre : lors que vous ferez preft de fer, 
uir, faites y vne fauce liée,& leruez. 
Autre fa^on. 

Eftant blanchie, préparez la en fallade, 
auec fel,viDaigre,& fucre, puis ferwez. 
17. Cardes defoirée. 

Oftez les filets , & les faites blanchir 
dans l'eau fraifche,puis les mettez cuire 
dans vn pot où dans vne chaudière auec 
de l'eau, du beurre, vne croufte de pain 
&dufel. Eftantbien cuites tirez-les, Se 
les laiiTez niittonner dans vn plat auec 
du beurre iufques à ce que vous en ayez 
afFaire : & alors faites les chauFer&Ies 
appropriez fur vne affiecte , puis faites 
vnefauceliée auec du beurre bien frais , 
vn filet de vinaigre, & de la mufcade ' 
puis feruez. * 

j8. Cardes d'Arti chaux. 
ChoififTez les plus blanches, enoflez 
les filets, puis les faites blanchir : cftanc 
blanchies, mettez les cuire auec du fel & 
de l'eau, vn morceau de beurre, & vne 
croufte de pain , eftanc bien cuites , gar- 
îiiiTez voftre plat , faites vnc fauce bJaA- 
che, £c feruez. 
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19. Pois fajfez^. 

Faites tremper vos pois,lauez-Ics bien, 
& les faites cuire dans l'eau chaude , Se 
les rempliffez. Eftanc cuits , broyez-les 
^clespalTez parvne pafToire prenez de 
Ja purée la plus efpaifle , & la faites mit- 
tonner lur le réchaud auec du beurre, dtt 
lèl. Se va oygnon entière pic^ué de clou, 
puisferuez. 

Vous pouuez feruir Sifricafler des pois 
entiers auec beurre bien frais, Tel, oignon 
haché, poivre & vinaigre. En Carefme, 
garniflez de harancs. 

10. Trufls d'entrée. 

Nettoyez-les bien, pelez4es,8cfricaf- 
fez auec du beurre bien frais , vn oygnon 
picqué de doux , peu de perfil haché , 6C 
vne goufte de boùiUon:faites les mitton- 
ner entre deux plats, £c la fauce eftant vn 
peu liée, feruez. 

Trf^/e pour Îa Panpfie de Poijfon , à 
manger chaud, contenant: lespafie:(^ 

Fafiè de faumon , ^ 
^aftè de truiîte ^ î 
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jPrf/?(f de hecate , j 

Paftè de carpe , ^ 

/'i^é^ d'efiur^eon , y ■ 
JPaftè de barbu 'é i ( .- ) 

Paftè de turbot , 7 

Pafiè detruitte-t S 

Faflède fîieSy <j 

/'fz/îi? d'anguilles , i o 

£jf(? morue fraîche , ' 11 

P*sï^^' frf;^? defofiée , Il 

P/^^^' Cardinal , 15 

'Pafiè de limandes , 14 

Faftède^enofi ^ ij 

Fa0 de folies , 16 
meitiè frites , .17 

/'^f (/r^/SV i/e fé/j à'anyiîïïe 1 1 8 

Tourte de limandes , 19 

Tourte d'httifires fraîches , ao 

Tourte de foyes de lottes , 2 1 

Tourte de laittances de carpes j 2 î 

Tourte de lottes , 23 

y far^f f^i/^fj- , 24 

Tourte d'efcreuices , 25" 

Tourte de grenouilles , 2 6 

7* ^«''/tf de tanches , 27 . 

Tourte de beurre , 2 8 

Tourte d'efpinars , 2 9 

Tourte de melon a 30 



il 
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Tourtff âe fiftaches , 
Tourte d'amandes^ 
Tourte deciîrouiUe^ 
Tourte de poires , 

Tourte de crefme , jj. 
^utre Tourte de pommes , 3 6 

yffi'rf? (/f franchipanne ^ 3 ^ 

2"(ïfl«^ de élans d'œufs , 38 
Tourte de iaunss d'œufs , j ^ 

Tourte de mdffepin. 4 0 



Jnfimclion pour apprefter U Patijfem 
de Poijjon , cy-demnt déduite 
par TMe. 

Auant que de palTer outre à vous dif- 
courir des moyens de l'apprefter , dau- 
tan t qu'il y fera parlé fouuent de differen-' 
tes fortes de pafte , i'ay iugé à propos de 
vous donner quelque petit enfeignement 
pourladrelTer. 

Pour cet effet,vous fi^aurez que la parte 
feuilletée fe fait prenant quatre liures de 
fleur , deftrempée auec de l'eau & du fel , 
fort douce neantmoins;cfl:anc vn peu re- 
pofce vous l'eftendez auec la quantité 
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de deux liures de beurre : ioigncz-Ies en 
femble, & kilTez la troifiefme partie d^ 
voltre parte vuide pour laployer en trois 
& voftre beurre eftant ferme, vous eften * 
dez encore voftre pafte bien carrée, pou^ 
Ja pJoyer en quatre. Cclafaic, vous faites 
cncores trois autres tours de mcfme 
après quoy , vous Ja pofez en lieu frais 
pour vous en feruir lors que vous en au- 
rez a ftaire . puis vous eftendez voftre 
paite a proportion dupafté ou de la tour- 
-teque vous voulez faire, & remarquez 

quecettepaftceftplusmaUifcedniur! 
nr que pas vn« autre , afin que vous ne 
vous y trompiez pas. , 

f\t/t^ ^^''/'^ ^"^f"-^ libres de 

«eur,& vneliure& demie que vous dé- 
layez bien fort enfemble auec du fei - 
après quoy vous la lailTez repoferiufques 
a ce que vous en ayez affaire , & en faite, 
paltez ou tourtes. 

pafte d'eau chaude refait de mefme 
lodmis que vous faites chaufferl'eau & 
Je beurre : eftant faire iaiftèz la repofer 
plus que l autre , & la maniez fort peu de 

P^urquellenefebrune.faites-enpafté 
ou tourte. * ^ 

La pafte bife refait de farine defeigie, 
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auecde l'eau & peu de beurre. Vous y 
pouuez mectre fi vous voulez du Tel & du 
poivre : eftanr bien forre Ôc repofce fai- 
tes- en vn pafté devenaifon. 

Toutes fortes de paftez gras ou maigres 
qui fe mangent chauds, s'afTaifonnenc de 
mcfme façon ,fuiuanc les fortes de vian. 
des. Vous y pouuez mettre mcime gar- 
niture de iardin , comme champignons , 
trufles,afperges, iaunes d'œufs, culs d'ar- 
tichaux,capres,cardes, piftaches. 

Aux partez de chair , outre les garnitu- 
res de jardin, vous y faites entrer riz dé 
veau, roignons,crefl:es, &c, 

Lespatez de viandes garnis, Se deviandé 
fort tendre ,ne veulenteftreau fourque 
deux heures demye. Ceux depoiffon, 
gros ou petits, de mefme grâdeur,autant. 

Il y a de la différence au pafté de levraut, 
lequel quoy qu'il s'aifaifonnc de mefme ^ 
ne veut eftre au four que deux heures j 
foit qu'il foit en pafte feiiillecée ou autre. 
Il fe fert chaud Se découuert. 

Les paftez que vous voulez garder il 
faut qu'ils foient de plus haut gouft: que 
ceux que vous faites pour mager chauds. 
Si vous les faites porterloing, il faut que 
la pafte foie vn peu bife ; Se fi elle eft fine, 
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iï faut faire vn panier exprès pour les 
porter. 

Vous lardez vos partez maigres auec 
anguilles ou carpes bien airaifonnées de 
poivre , fel, vinaigre , clou battu, faites 
voftre parte fine ou aucremcnc , & alTai- 
fonnez voftrc parté de clou , fel , poivre, 
fines berbes,& vne cfchalote ^ eftansfait, 
dorez-le en charnaged'vn jaune d'œiif, 
en Carefme d'œufs de brochet délayez 
dans de l'eau , èc le mettez au four , peu 
après le percez. 

Apres ce mot d*auis , quin'eft pas inu- 
tile, commeiecroy, venons audetaildes 
façons depatifleriesqui fe feruet chauds 
aux iours gras ou maigres. 

1. Pdiftê de faumon. 

Vortre poirtbn eftant habillé, lardez-lc 
d'anguille ou carpe^aflaifonncdepoivrej 
fel, & clou battu,puis le mettez fur la pa- 
rte, & par deiTus vne feuille de laurier, & 
bon beurre frais ou lard battu, félonie 
iour que vous voulez vous en feruirrarro- 
fez le de lard auec vn filet de vinaigre , & 
le fermez à la forme du poiffon : eilanc 
cuitferuez-le chaud ou froid. 

2. Pafte de truittes. 

Il fc fait 6c aiTaifonne de mcfme. 
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^. Pajiè de becart. 
' Il fe fait de mefmc. 

4. Paftê âecârpe. 
H le fait de mefme. 

y. /'-ï/i? d'efiurgeons. 
Auflî de nicfme. 

Habillés voflre barbLics,&la cifelés paf 
deflus: Si vous voulez lardez-la d'anguil- 
Jcbien alFaifonnée , puis dretTcz voftre 
pafte à la grandeur de voftre barbues, 6c 
la mettez dedans bien afTàifonnée de Tel, 
poivre, clou, fines herbes, champignons , 
morilles, peu de perfil paiTé auec du beur- 
re frais, moufrerons,culs d'artichaux , ou 
afperges rompues, £c bon beurre frais, le 
couurez àiour j fie Ci vous voulez cnioli- 
uee-ledequelques façons:faites lecuire, 
eftantcuic Se bien nourry feruez-leauec 
vne fauce faite de verjus de grain fie jau- 
nes d'œufs. 

7- Pa/è de lurhots. 
Il fe fait de mefme fat^on. 

8. rafiè de truiite. 
De mefme. 

9 . Pa/^è de plie. 
Auffi de mefme. 



10. T4è 
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lO. PajUd^nytilîs. 

Hnbillez-les,coupcz-IcsparrueUes & 
Jesafniifonnez: drefU-'z voftre parté/sc 
J'empliOez d'anguilles, de iaunes d'œiifs 
durs, champignons, trufîes, fi vous en 
auezjculs d'artichaux,&bon beurre frais 
Seruez-ie defcouucrr , auec vne fadce 
blanche compofée de jaunes d œufs de- 
iaycz dans du verjus : de peur qu'il nes*a- 
bacce liez Je auec du papier beurré &: 
vn filer ; eftanc cuic oflez le papier, 

II. F^tfté de moruê fruifche . 
Faites- le comme celuy de barbue , & 
le feruez chaud. 

12. Pa/Udc carpe defofêe. 
Farcifîez la de la mefme façon que pour 
vne entrée , & dreifez voftre paflé , met- 
tez Ja dedans garnie de toucce que vous 
voudrez: faites le Cuire couuert j ayant 
cuit deux heures , feruez le découuerc 
auec vne fauee blanche. 

^utre fa^on. 
Coupez voflre carpe par morceaux, Se 
la mettez en pafte drefTée & affaifonnée 
de ce que vous aurez ; faites cuire voftre 
palte, Scie feruez defcounert, auec vne 
fauce blanche. 

S 
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1 3 . Paffe à la Cardinale. 
Prenés chairs de carpe & d'anguilïe, 
les hachés bienanecdu beurre, &lcs af- 
raifonnés de Ici, poivre , fines herpès , & 
peu de chanipignons^puisdrefTésvos pa- 
ftésles plus petits que vous pourrez, em- 
pliiTez les, couurés, dorez, faites cuire, 

puis ferués. 

14. Paflède limandes, 

Eftanc habillées, cizelés-Ies ,& mettez 
dans voftreabaifle, &afîaironnczderel , 
poivre , clou battu , champignons palTez 
parlapoefleauec du beurre roux, beurre 
frais , 6c de tout ee que vous aurez , cou- 
urcz- le , faites cuire , &; le bandez de pa- 
pier beurré. Eftant cuit , feruez auec vne 
fauce blanche,mufcade, vne chalotte, ius 
& tranches de citron ou d'orange, 
iç. Taflè deyenoft. 

Eftanthabillez,cizelez-le, & le mettez 
dans voftre abaiffe airaifonnédefel ,poi. 
vre, beurre frais, champignons, trufles, 
moulTerons, morilles, perfil paifc, & culs 
d'artichaux. Lepafté drcflc, couuert & 
bandé de papier beurré, faites-le cuire, 
eftant cuic , feruez-le dccouuerc auec vne 
. fauce blanche , ou quelque autre iiaifon 
que vous aurez. 
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i^. P4è de (oUes. ' 
Il fe faic tle mefme que celuy de barbuë 
d'autant qu'il eft d'vne mefme efpecede 
chair. Il fe manae chaud. 

1 7 . Paftc de folles tmitié frites. 
_ Paifez-les à moitié par la poefle aucc dii 
beurre , leuez l'arrelte , & les fricaifez de 
tout ce que vous voudrez, comme cham- 
Pignons,caprcs,trufles, moufTerons, culs 
<i'artichaux,beurre frais, le tout pafTé par 
la poeile auec perfii , & fiboules hiichécs 
bien menucs:mettez-les en pafte drefTée, 
ou dans vne abaiffe feuilletée , que vous 
mettrez dans vne tourtière , & par deffus 
Je refte de voftre farce en guife de garni- 
ture , auec jaunes d'œufs &: beurre bien 
frais : Couurez voftre parte , & lepercez 
quelque temps après qu'il fera au four 
Eftant cuit feruez-le, auec telle fauce que 
vous voudrez. 

1 8. Pal^é drejlè de hachis d'anguille. 
Il fc fait de mefme que celuy de carpe 
à la referue que la chair d'anguille eftant 
plus graiTe que celle de carpe.il ne le faut 
délayer auec beurre comme celle de car- 
pe ; feulement meilez-les enfcmbic & les 
aiïaifonncz bien de fel , poivre, & peu de 
hnes herbes , puis en faites vn lid ■ Eé 

Sij 



Le CvisiNiEît 
deiUis celiiy-cy vous fnettrez champi- 
gnons , morilles, trufles, £c peu de perfil 
haché pafic dans la poëlleauec du beur- 
re, & au deiïiis de tout cela lerefte de vo- 
ftre hachis, puis fermez voftrepafté&le 
faites cuire : ertaiu cuit , feruez-le auec 
vnc fauce blanche. 

1 9 . Tourte Je limdndes. 
Elle fe fait de mefme quelepafté de li- 
mandes , donc vous auezl'inftruction cy- ' 

deuant,art;iclci4. 

20. Tonne à'huifires fraifcbes. 
Vos huiftres efl:antncttoyées,&bIan- 
chies dans l'eau chaude , paflez-les par la 
poëfleauec beurre bien frais , perfil , & 
iîboules hachces,& champignons,le tout 
bien affaifonné : mettez le tout dans vne 

-abaifTe dételle parte que vous voudrez , 
& garnifTez de jaunes d'oeufs durs , cuis 
d'artichaux, morilles, afperges rompues, 
le tout bien pafTé , couurez voftre courte 
& la faite cuire, Eftant cuice, ferucz auec 
bonnefauce, que vous ferez palTanc par 
la poefle auec du beurre deux ou trois . 
fiboules entières, le!, poivre , vn filet de 
verjus ou de vinais^re , puis eftant rouife 

meflez-y deux jeunes d'œufs bien dé- 
layez auec verjus , oftez la fiboule , ôc 
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mettez vortrefauce bouillante d.msvo- 
ftre tourte auec vn peu de mufcade , puis 
Ja remuez tant foie peu , & feruez décou- 
uerte. 

II. Tûurte de fjye (ïe lottes. 
Eftant fort peu blancliy dans I''eau chau- 
de , bien net & elTuyé, mettez le dans vos 
abai (Tes, puis paflcz mou flerons, morilles, 
trufles, afperj^es rompues , peu de perHl 
Jiaclié.culs d'artichaux. cardons ou car- 
des cuites, & iaunes d'ceiifs , le tout bien 
allàifonné, & à telle proportion que vo- 
ilre tourte ne puiffc changer l'on nom, & 
que la garniture n'excède le principal i 
faites la cuire ,eft:ant cuite feruez. 
X I. Tonne de Li/tt.inces de carpes. 

Elle fe fait de mefme que celle de lotte 
cj'-deflous article kiiuant ,auec telle gar- 
niture que vous aurez. 

25. Tût/rie delolîe. 

Faites la bien blanchir auec de l'eau 
aflez chaude pour en ofter le limon, iuf^ 
ques à ce qu'elle foit blanche, puis cou- 
pes la par ruelles iufqu'à moitié la tefte, 
mettez la dans vne abai/Te auec Tel , poi- 
vre , clou battu, câpres, champignons, 
jaunes d'œufs durs , culs d'artichaux, per- 
fîl , fi.bouîes bien hachées , & par delFus 

S n 'y 
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beurre bien frais, fermez- la d'yacabaiffs 
de paftefeiiillecée lî vous en auez. Eftant 
cuice/eruez- la découuerte auec vne fau- 
ce blanche, & garnie de fon delTus coupé 
en quatre. 

24. Tourte de carpe. 

Elle fe fait & afTaifonne de mefme que 
celle de lotte, cv-deuant article immé- 
diatement précèdent , hormis qu'il ne 
faut l'efchauder , mais l>ien l'efcailler. 
25. Tonne d'efcreuijfcs. 

Faites-les cuire auec fel^poivre, & fore 
peu de vinaigre , oftez leur les pieds 6c le 
derriere^puis les habillez & les palTez par 
la poefle auec beurre bien frais , champi- 
gnons , Se tout ce que vous auez à y met- 
tre , fans oublier du perfil hachéialTaifon- 
nés bien le touc,&; le mettes en telle pafte 
que vous voudrez , fine ou feiiilletëe; 
Eftat cuite, feruez- la auec vnefauce rou- 
ge , que vous ferez Ci vous pilez des oire- 
mensd'efcreuiiTes, & après les auoir paf- 
fez dansvn linge , meHez-Ies auec quel- 
ques bouillons , quelques jaunes d'œufs , 
Vn filet de verjus peu demufcadeimec- 
tez cette fauce dans voftre tourtt; fortant 
du four &;prefte àferuir, puis laferuez 
découuerte. 
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î6- Teurte de yenoiiilles. 
Coupez- en les grofTes cuifTes , £c les 
pafTez par la pocfle auec bon beurre bien 
frais, champignQns,perIîl arcichauxcuics 
♦ coupez,6c capres,lc tout bien alTaifonné, 
nieccezle dans vneabaifTc fine ou feuille- 
tée, &: le faites cuire. Eftant cuic, feruez- 
defcouuerte auec vne fauce blanche. 
27. Tourte de tanches. 
Efchaudés les & les faites deuenir blan-^ 
ches, puis les habillés & coupés par ruel- 
les,meccez-les dans voftre abailTe de tour- 
te ou de pafi:é,dre{rez-les , & garnilTez de 
touc ce que vous aurez, comme beurre 
bienfrais,capres Se perfil hachc,faices-les 
cuire. Eftanc cuites , feruez auec fauce 
Manche , 6c peu demufcade. 

iS. Tourte de heurre. 
Faites fondre vn morceau de beurre, 
eftanc fondu mettez-y du fucre Se des 
amandes pilées, auec vn peu de crefme, 
ou de laict délayé auec de la farine cuite , 
puis foncez vne abaifTe de pafte fine ou 
feuilletée, mectez-y voftre appareil, la 
bordez , la faite cuire , £c la feruez fu- 
crée , 6c auec de l'eau de fenteur , fi vous 
çnauez. 
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i 9 Tourte d'efpinars. 

Prenez desfeuiiles d'efpinars^nettoyez 
les ,& faites blanchir. Ellant blanchies , 
faires Jes efgouter, &: les hachez bien me- 
nuës; eftanc hachées cîelaycz Icsauecdu 
beurre fondii.dufe.], dufucre , &; le poids 
tl'vn maquaron d'amandes pilces , puis 
metcez le tout dans voftre abaiire , &: la 
faite cuire ; eftant cuite, feruez lafucrce 
& fi vous voulez , garnie autour du çlac 
(j'efcoTce de citron confite. 

30. Tourte de melon. 

Râpez voftre melon, te le piles dans vn 
mortier : faites fondre du beurre & le 
mettez auec du fucre , vn brin de poivre, 
dufel ,gcvn macaron, méfiez le tout en- 
femble , & garnifTez voftrcabaiflc, faites 
la cuire 3 6c feruez fucrée. 

3 [ . Tourte de fifiacheî. 
Vos piftaches eftant mondées , faites 
les battre, & de peur qu'elles nes'huilenc 
arrofcz les auec eau de fleur d'orange ou 
eau de fenteur faites fondre autant de 
beurre que de piftaches , & prenez au- 
tant de fucre. peu de fel & de mie de pain 
blanc paffe, ou vne goutte de laid: puis 
le touteftanr biendehiyé enfemble met- 
tez le dans vne abaiiTe de pafte bieii fine, 
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la courte 6c l'abaiiTe fort déliée : faites U 
cuire, fucrez la, &la /erucz chaude Se 
i'arrofez de celle eau de fenceur que vous 
voudrez. 

32. Tourtes d'amendes. 

Elle fe fait de mefme forte , honnis que 
pour rarrofer vous, y mettez dulaictau 
iieud eaudefenteur. 

33- Tourte de Citroïïille. 

Faites la boiiiilirauec de bon laid: k 
paffez dans vne pafToire fort efpaiife 
puis a meflez auec fucre , beurre , pei! 
aeiel , &fivous voulez vn peu d'ajnan- 
des pilces , que le tout foie fort délié- 
niettez-le dans voftre abailîe, & la fai 
tes cuire : e/tant cuite . arofez la de fucre, 
ccleruez, 

34- Tourte de poires. 
Pelez vos poires, & les coupez fort de. 

PA^'' r"'^''^' ^""^""^ ^""^^^ Se fucre 
iiltantbiei]cuites,meccez.ypeu de beur- 
re bien frais , battez le tout enfcmble & 
e mettez dans voftre abaiffe fort déliée . 
Mndez la fi vous voulez , & la faircs cui- 
re :eUantcuitte arrofez la d'eau défen- 
deurs , la fucrez & feruez. 

3 V- Tourte de crefme. 
Prenez de la crefme bien fraifcJie , ^ Ja. 
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délayez auec vn peu d'amandes battues-, 
dufucre, & vn peu de bouillie faiteauec 
dulaict , & bien cuite ; faites bouillir Je 
toutenfemble vn bouillon , &: lors que 
touceécappareii fera froid, mettez le das 

voftreabaiirc, & faites- la cuire. Eftanc 
cuite , fucrez la bien , &. fi vous voulez la 
raufquezjferuez. 

3 6 . Tourte àe pommes. 

Elle fe fait & fe fcrt de mefme forte que 
celle de poires article 34. 

37. Tourte defranchipdnne. 

Prenez de la plus belle fleur que vous 
pourrez trouuer, la détrempez auec 
des blancs d'œufs ^ au mefme inftant pre- 
nez la douziefme partie de voftre pafte,& 
l'eflendez iufques à ce que vous voyez le 
iour au trauers, beurrez voflre affietteou 
tourtière , eftendez cette première abaif- 
fe, la foncez , puis la beurrez par deflus , 
& en faites de mefme iufques au nombre 
defix i puis mettez telle crefme que vous 
voudrez , &;faitele deffus de mefme que 
le delTous, iufques au nombre de fixab- 
baifTes i faites cuire voftre tourte à loifir, 
eftant cuite arrofez la d'eau de fleurs, fu- 
crez la bien, 6i feruez. 

Prenez garde à mettre voftre paJtle en 
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ecimre fî-toft qu'elle cft faite, parce qu'el- 
le fe feche plulloft que vousnepenfez fie 
eftantfeiche elle eft hors de feruice, dau- 
tant qu'il faut que vos abailTes foient dé- 
liées comme toile d'araignée , c'eft pour- 
quoy pour bien faire ciioififTez vn lieu 
frais. 3 8 . Tourte de hUncs d'œuf^. 

Apres qu'ils font bien batus^alTaifonnés 
de fel & de fucre, faines fondre du beurre 
frais auec du laict , méfiez le tout enfem- 
ble , puis mettez voflre appareil dans vo- 
ftreabaiïïedepaftefïne, faites la cuire, 
eflant cuite, ferucz la chaude fie fucrée. 
39- Tourte de i^unes d'œufi. 

Délayez cinq iaunes d'ccufs auec du 
beurre , fucre, deux macarons , peu de fet 
&: laict.en formez voftre tourte, & la fai- 
te cuire,efl:ant cuite feruez lafucrëe auec 
efcorce de citron fort dehée par deiTus. 
40. Tourte de majjepiii. 

Pour la faire remplie , glacée & large 
comme vneaffîette,prenez vnc demie li_ 
urc d'amandes & vn quarteron defucre; 
battez vos amandes & y mettez du fucre, 
eftendez voftre pafte Ja drefTcz affez bas» 
Scia faites cuire fur vneaffietce creufeà 
petit feu , faites vne crefmede laicT;, dont 
vous trouuerez la façon cy-apreSjCmplif- 
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iez en cette pafte enuiron i'cfpailTear 
d'vn dcmy doigt, la faites cuire , Se pailLiC!: 
la paifle du feu par dclTus, mettez cerifcs 
oufraifes, framboifes ou groifelles , ou 
verjus , ou abricots confits par defius , 
peu plus de la moitié. Eftant pleine, re- 
mettez-la au four , 6c faites vne glace 
auec U moitié d'vn blanc d'oeuf, &c fix 
fois autant de fucre, bien battus enfem- 
ble. Eftantprefteà feruir , iettcz-la par 
dcfius voftre tourte , &: luy donnez le 
feu vif de peu, puis feruez furlafTiette, 

Pour faire la crefme dont cfl: fait men- 
tion cy-defTus, délayez fort peu de farine 
auec vne chopine de laid , faites la bien 
cuire,5c fort claire: mettez-y en fuite peu 
de beurre, quatre iauncs d'œufs , &. deux 
blancs bien battus, tournez bien le tout 
furie feu, & y méfiez fort peu de fel & de 
fucre enuiron la moitié dautant que vous 
aurez de crefme. Pour la faire verte met- 
tez-y des piftaches battues, ou de la rape- 
lurc d'efcorce de citron confite. 

Vous pouuez feruir voftre tourte gla- 
cée fans confitures > &C au fruici comme à 
l'entre-mets. 
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TaMe de plu/leurs fortes de racines^ herbes^ 
(ir autres chojè s propre a confire ^ pour 
garder dans le ménage de maijon^ 
OH de cabaret. 

Beurre fondu , j 

Artichaux , ^ 

Concombres , ^ 

Pourpier , ^ 

Zaiituës ) - 

Tmfies , g 

Bettes-raues , y 

AJ^erges , j 

chicorée^ - jg 

champignons , jj 
choux , 
Soûes j 

Cr^^ï fulièes ^ 
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Mitniere de confire toutes ces fortes , ^our 
les rendre de garde. 

I. Beurre fondu. 
Quand il eft à bon prix vous en pouuez 
acheter quantité, Sclefaire fondre pour 
vous en feruir au befoin. Pour ce faire^ 
mettez-le dans vnepoefle, le faites fon- 
dre à loiiir , iufques à ce que la crcfme ail- 
le au fonds, &: qu'il deuienne clair au def- 
fus : emportez-le , 5c cftant froid gardez- 
le pour vous en feruir. 

1. Artichaut, 
Coupez leur le foing , &ce qui eft trop 
durtout autour, (cela s'appelle artichaux' 
en culs ) mettez-les tremper dans deTeau 
fraifchepourblanchir,les faites efgouter 
fie les efTuyer : après quoy vous les met- 
trez dans vn pot auec fel , poivre , vinai- 
gre, beurre fondu, clou, & quelque feiiil- 
îe de laurier : couurez les bien,& les gar- 
dez iufques à ce que vous en ayez affaire, 
& alors faites-les delTaller dans de l'eau 
tiède, faites-les cuire eftantdefTaléesauec 
du beurre, ou quelque morceau de lard, 
ou de grailTe. Eftanc cuics ferucz-les auec 
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ne fauce blanche, ou garnie.' 

3 , Concombres. 
Prenez les fort petits, faites les blanchir 
ans de l'eau fraifchejles picquez de clou, 
uis les mettez dans vn potauecfel, pai_ 
vre , vinaigre , & feuilles de laurierj cou- 
rez- les (i bien qu'il n'y entre point d'air, 
' les feruez en faiade. 

4. Pourpier. 
Il 'fe faitdcmefme queleconcombre, 
vous les pouuez feruirenfcmble. 

5. Xaiituès, 
ChoifiiTez les plus pommées, enoftez 

es grandes feuilles, faites-les blanchir 
dans de l'eau fraifche, &: efgouter. Eftant 
efgoutces . picquez-les de clou , 6c les a/l 
iàifonnez de fel, poivre, vinaigre, & feuil- 
les de Iaurier,couurés les bien,&: lors que 
vous les voudrez feruir faites-les dejfTalcri 
puis après cuire, &vous en feruez en gar- 
niture, oucnfalade. 

6. Trufles. 
Faites-les bouillir auec de bon gros 
vm, Tel, poivre, & clou, puis les tirez 
& les empottez auec Tel , poivre , vinai- 
gre, doux, & quelques feuilles dclau- 
iier,&;lescouurezbien -. Lorsque vous 
voudrez vous en feruir, faites-les delHil- 
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1er 5c cuire auec du vin , &; les fertiés dans 
vne fcruiecte ployce. 

7. Bctte-rams. 
Lauez les bien nettes , ficles faites cui- 
re : eftanc bien cuites , pelez les , Se les 
mettez dans vn pot auec Tel , poivre , 5c 
vinaigre, pour vous enferuir quand vous 
voudrez. 

8. Afpergei. 

Pour les garder, mettez-les dansvn pot 
auec du beurre fondu , vinaigre, Tel, poi- 
vre , & doux i couurez-lcs bien , & pour 
vous en fcruir faites-les delTaler ; eftant 
delTallées , faites-les cuire dans de l'eau 
chaude: eftant cuites, feruez-les auec vne 
fauce blanche, ou pour garnir potages, 
ou en falade , ou en paftiilerie. 

9.' Poiti 'ucTts. 

Prenez-les Ibrtanc de la cofTejpafTez-les 
auecdu beurre,&; lesalTaifonnez comme 
a vous les vouliez mangera l'heure meC 
me, mais ne les fricaiTez pas tant : mettez 
Jes en fuite dans vn pot de terre, les aflai- 
fonnez derechef , &; les couurez bien: 
mettez-les dans vnlieu frais, & lors que 
vous voudrez vous en feruir , faites-les 
delTaller, Sclespaffczpar lapocUe corn- 
meauparauant. 

chicorée 
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]0. Chicorée. 
Faites la blanchir Iice, dans du fable- 
lors que vous croirez qu'elle Te puifTe 
garder,nettoyez la bien & Ja mettez dans 
vn pot aucc rel,poiure,peu de vinaigre ôc 
romarin. Lors que vous en aurez affaire 
faites la de/Talier pourferuif en fallade' 
ou pour la faire cuire pour garnir , où 
pour farcir. ^ 

II. champignons. 
Choifi/Tez les plus fermes & les plus 
rouges qui fetrouuent, fricafTez les en, 
tiers auec du beurre, commcpour man- 

gcrprcfentement.Ellantfricairez&bien 
aflaifonnez mettez les dans Vn pot auec 
p us d aiTaifonnement , du beurre , & vu 
lilec de vinaigre, iufqu'à ce qu'ils trem- 
penc, couurez4es en forte qu'il n'y aie 
point d'air : pour vous en fcruir Î^ïx^s Xqs 
tremper dans plufieurseaux tiedes, puis 
après les fricaifez comme s'ils fortofenc 
de terre. 

yintre fit^on. 
Prenez les plus grands &Ies plus lar-' 
ges.les faites blanchirdansleureau entre 
deux plats, &cgouter. Apres cela mari- 
nez-les auec vinaigre,fel poiure,acccor- 
ce de citron,ou d orange.£^ant marine? 

T 
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quelque temps , fortezles , 6c les faites 
frire auec du beurre affiné Se peu de fari- 
ne. Eftans frics, mettez-les dans vne autre 
marinade, fi vous les voulez garder long- 
temps. 

Vous les pouuez faire feruir àgarniroa 
en baignetJ, ou farcis. 

J2. choux. 

Prenez-les plus pommez &les incife 
en quatre du cofté de la queue, puis le 
faites blanchir dans l'eau fraifche & e 
fuyer: mettez- les dans vn falloir ou dans 
vnpotauec dufel, poiure , vinaigre, & 
feuilles de laurier , ou vn peu de romarin. 
Vous les pouuez picquer de clou , &. lors 
quevous voudrez vous en feruir , faites 
les dcfTaller dans de l'eau tiède , pour les 
mettre au potage, fîc non en faiade.Eftant 
cuits, feruez. 

13. SoÛes. 
Prcnez4es bien fraifches, & les faites 
nettoyer: Si elles fontgrofTcs, vous les 
cizelez par defliis , & les farinez après les 
auoir eflliyées. Après quoy faites-les fri- 
re à moitié auec du beurre ou de l'huile, 
& les mettez proprement dans vn pot , 
auec fel , poiure , clou battu, efcorce d'o- 
range ou de citron ,6c vinaigre; couurez 
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les bien & pour vous en feruir, fortez 

pot.& les faites tremper dans de l4u 
f ftant deflallées . faites les fnreauec d„ 
beurra , ou de l'huile pour ceux qufr„ 
ment : N'oubHez pas de les bien LneJ' 
& feruez es auec oranges ou eitrons,ou fi 
vous voulez , après les auoir paffez ;^ar k 
poelle ouurez Parrefte , & les mettez en 
"goult, pour ciuoy-faire mettez dedans 
, ^";^^P".->chois,champ,g„o„,,„„: 
«es & tout ce que vous pourrez auoir 
puis les fauesmittonner , £c feruez auec 
lauce hee , & auec vn ius de citron ou 
a orange. 

blanchir , ou comme elles font forçant du 

fbnnez de fel, poiure.ciou Ltcu, & quel. 
guefetuUede laurier, couurez-Ies Kn 
ou (î vôus voulez vous les pouucz enfon- 
cerdansvn baril. Lorsque vous voudrez 
vous en feruir faites les deffailer dedans 
l'eau tiede. EfVans deiTalIées , vous en 

■ Crefies faiÙes. 

iUeurfauc bien ofter lefang, & les met 
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tre dans vn pot auecfel fondu , poiute, 
clou,vn filet de vinaigre, 5c quelque feliil- 
Je de laurier: couurez les bien, & les met- 
tez en vn lieu qui ne foit ny froid ny 
chaud. Lors que vous voudrez vous en 
feruir , prenez en ce qu'il vous en faut, les 
mettez deiraller dans de l'eau tiède, 6^ les 
changez fort fouuenc. Eftant bien defial- 
Jées faites bouillir de l'eau & les cchau- 
dez : eftîit bien nettes faites les cuire auec 
du boiiillon ou de l'eau, eftant prefque 
cuites mettez y.vn bouquet, du beurre 
ou du lard , 6c vne tranche de citron: 
Eftant bien cuittes, feruezvous en pour 
garnir tout ce que vous voudrez. 



j^ntre Tahîe de chofes à faîler garder^ 
partictilierement pour un 
Pajiifficr. 

Cardes âanUhaux , r 

Palets de bœuf. z 

LanyiQS de mouton , 3 

poulets marinez^ , 4 

Roignoni de belief , ' 5 

"Pigeonneaux , 6 

Beurre falé» 7 
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Méthode, 

1. Cardes tani chaux. 
Choi/îiTez les pieds les plus bIancs,cou- 

pez-ies de longueur de demy pied , leur 
oftez bien les filets, les mettez tremper 
dans de l'eau fraifclieA les changez deux 
ou trois fois; faites les blanchir & effrout 
ter elTuyez- les. les mettez dans vn pot 6c 
Jes /allez: eftant fallez faites fondre & af 
ftner vne liiire de beurre , & la iectcz pa-r- 
deflus pour les ferrer, &vous en feruir 
aubcfoin. 

2. Valets de hœuf. 

Saliez. les fortanc de la tefte , & les fer- 
rez uifciuace-que vous en ayez affaire- 
a/ors faites Jes dcffallcr, eftant defîàllez 
fai tes les cu.re , & oftez la peau de à^^y^^ 
Silcs barbillons, puis les découpez par 
morceaux ou par tranches , les mettez en 
ragouft, ou en garnirez tout ce que vous 
aurez befoin , mefine de la paftiiferie à 
Suoy ils vous peuuent beaucoup feruir.' 
3- Lanyies de mouton. 

Eftans tirées de la tefte fallez-ies lors 
^ue vous en aurez affaire ; eflant de ffat 
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Ices faites les cuire. Eftanteuices, babiU 
Iezlespropremenr,Iesfendez Scies met- 
tez fur le griUuec mie de pain &: fel.Eftat- 
rofties , faites vne fauce au ec verjus.vn fi- 
let de vinaigre ; perfil hache, chapeleure 
de pain, peu de boilillon du pot , &: les 
faites mictonner , puis feruez. 

4. poulets marineK. 
Eftanthabillez,fendez.les par la moitié, 
& les e{ruyezbien:farinez-les,&les faites 
frire à moitié.puis les mettez dans vn pot 
auec fel, poiure, vinaigre, &: fines herbes : 
couurez-lesiufqu'àce que vous en ayez 
affaire. & alors faites les dcfTaller auec 
de l'eau fraifche ou tiède, qui fera bien la 
meilleure. Eftansdeirallez^effuyez-lesSc 
farinez , puis les faites frires. Eftans frits 
feruez^Si fi vous voulez qu'ils paroifiTent, 
faites-y vneliaifon auecdes œufs &: fari- 
ne , les faites frire , & les mettez en fauce 
auec vnius d'orange. 

Roigmns de Bélier. 
Oftezieurla première robbe, Scies de^ 
coupez pardeffus pour leur faire prendre 
fel, les mettez dans vn pot,6c en lieu frais. 
Pour vous en feruir , faites les deCailer &c 
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cuire , puis vous en feruez à tout ce que 
vous voudrez. 

6. Vi^eonneaux. 

Apres les auoir bienapplatis^elTuyez-res, 
les farinez & faites frire , puis les mettez 
dans vn potauec vinaigre, poiure, clou, 
£c fines herbes. Lors que vous voudrez 
vousenferuir, faites-les delfTaller , &les 
mettez en ragouft ou en potage, ou en 
pafle , ou pour les feruir marinez. 

7, Beurre faîlè. 

Lauez le bien en eau fraifche & l'ef- 
gouttez, puis le mettez dans vne terrine, 
&le peftriffczauec Tel blanc, clou de gi- 
rofle, quelques feuilles de laurier, & anis 
pilé, fi vous voulez. Apres quoy mettez 
le dans va pot & le couurez bien auec 
papier ou parchemin , après auoir ofté 
l'eau qui en fort mectez-lc à la caue , & 
vous en feruez. 
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'Méthode infim^'iue ^our faire en Caref- 
me les bouillons de Poijjon ^ de purée 
aux herbes , ^ d'amandes. 

Bouillon de foijfan. 

Faites voftre bouillon moitié eau, moi- 
tié purée;prenez des oiTemens de carpes, 
ou d'autre poiflbn , auec vn oygnon pi- 
qué de clou , vn bouquet, &; du lel: faites 
bien cuire le tout enfembJeauec niie de 
pain & du beurre , puis les pafiez & vous 
cnferuez pour tel bouillon que vous vou- 
drez,excepté les herbes,Ia purée,6c beau- 
coup de potages qui font fans poifTon. 

Vous pouuez vous en feruirau potaçe 
d'efcreuices Jefaifantboiiillirvn boiiîi- 
lon auec les coquilles de vos efcreuices 
pilées&paffées par vn lingerparle moyen 
dequoy voftre bouillon deuiendra rou- 
ge , après quoy vous pafîerez le tout,, 
l'aflaifonnerez, le drelTerez, & ferez mic- 
tonner. 

Purée. 

Pour faire purée claire , & qui foie 
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bonne , faites tremper vos poids du iour 
au lendemain après les auoir bien efpUi^ 
chez, puis les mettez cuire auec de l'eau 
de riuiere ou .de fontaine , eftanc tiède. 
Eftans prefque cuits tirez voftre purcc 
& vous en feruez à tout ce gue vous vou- 
drez. 

. ^oui/Un aux herhcs. 
Vous le trouuerez dans les potages des 
iours maigres , & comme il eft commun , 
jln'eûpas befoin delerepeter. 

Bouillon d'amandes. 
Pilez bien vos amandes dans de l'eau 
bien chaude, & les pilez dans vn mortier; 
àmefure cjue vous les pilerez arrofezles 
d'eau fraifche. Eftanc bien pilées mettez 
les aucc du bouillon de poifTon & mie de 
ain , puis faites bouillir le tour auec fel , 
eurre, vn oygnon picqué , &: vne efcor- 
ce de citron , dont la peau de defTus foie 
pftée. Eftant cuit pafTez-le par vne efta- 
mine, ôc le mettez dans vn potiufqu'd 
ce que vous en ayez affaire. 

Pour faire voftre bouillon d'amandes 
au laicl, pelez bien vos amandes, battez 
les , £c en les battant de fois à s utre arro- 
fez les auecdulaict. Eftant bien pillées. 
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mettez les auec du laid bien frais, de la 
mie de pain , du fel, peu de clou & de ca- 
nel]e5faites boiiiilirletoutvn bouillon, 
& le palTez après par l'eftamine : quand 
TOUS ferez preft à feruir metcez-le bouillir 
auec du fucre , & fcruez. 

Tous les potages de Carefme fe font & 
afTaifonnenc comme ceux des iours mai- 
gres , horfmis que vous n'y mettez point 
d'œufs : mais auxvns vous y méfiez de la 
purée, auxautresque vous voulez feruir 
blancs ou marbrcz,vous mettez du bouil- 
Jon d'amandesi faites les mittonner com- 
me les autres , & les garniflèz de mcfme. 
£n fuite de la Table il fera dit aufquels il 
faut mettre boiiiUon d'amandes, & auf- 
quels de la purée. 



Tahlcs des pouces de Carejme, 

J^otap d'efcreuices , i 

Potage de hachis de cdrpes , l 

Jp otage aux herbes , 3 

Potage de tanches farcies aux muets , 4 

Potage à la Reyne , S 

V otage àlaPnnceffe^ ^ 
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JPof agâ de tortues , 7 

Votap de champignons , 8 

V otage de folles , 9 
Voîage d'ejperlans.y 10 
Vota^ed'eJpe7-ges , 11 
Vota^ed^attereaux f li. 

V otage de laittues . 15 

V otage de choux au laicl , 3 4 

V otage de choux à la purée ». 15 
V otage de citrouille , ï6 
"Potage de citrouille au laiB t ij 

V otage de nauets au bouillon Uanc 18 

V otage de nauets frits y 19 
Potage de purêe^ 10 
potage fans beurre , 21 
Potage de profitrolles 3 22 
Potage à l'oi^on , 15 
Potage de moules , 3'4 
Potage de grenouilles , 25 
Potage degrenofts , 26 
Potage de faumon a la fauce douce ^ 27 
Potage de [on , 2 8 
Potage de grenouilles aux amandes y 19 
Potage doubelon-, 3° 
potage de panets , 31 
P otage de poireaux au laifî, 3i 
Potage d" efperge s rompues f 35 
Potage de choux fleurs , 34 
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Potage de riz^ y 
potage de taiUiadins , 
F otage demacreufe en r^gonfi ^ 
T otage demacreufe aux nauets , 
Potage de poireaux k la purce . 
Potage de limandes , 
Potage de rouget , 
Potage de lamelles ^ 



35 

37 
3S 

39 
40 

41 
4î 
43 



des potages de Carefmc, 



I. 



Potage d'efcreuices. 



Seriiez-Ie auec de la purée, 

1. /'flfrf^f de hachis de carjies, 
-Aiiecpurée & amandes, 

3. Potage aux herbes. 
Auec fort peu de purce. 
4. Potage de tanches farcies aux naucts, 
Auec fleurfritce, & peu de purée. 

y. Potage k la Reyne. 
Auec du bouillon de carpes , ou d'autre- 
poiiTon^meflé de purée & d'amandes. 
6. Potage k la Princejfe. 
Il refait dépurée, que vous faites cuire 
auecdesolTemeiude carpes. ■ 
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7- P étage de tortul'S. 
Auec peu de purée. 

8. Potage de champi^ons, 
Auec purée. 

9. Potage de folles. 
Auec purée. 

10. Potage èefperlans. 
Bon bouillon meflc d'amandes. 

n. Potage d'efperges. 
Purée Sclierbes. , 

12. Pottage d'attefeaux. 
TitczJe du meilleur bouillon; 

ï). Potage de Uittuês, 
Auec purée. 

14. Potage de choux au lai^h 
Peu de purée & force beurre. 

Potage de choux au ^ain frit. 
Peu de purée. 

ly- Potage de choux klapurk. 
Mettes dans voftrc purée vn oy^non 
Picqué de clQux,poiure & fcl^eftant cujte 
lerucz-là bien garnie de vos choux & 
quelque morceau de pain frit , que vous 
aurez fait cuire auec. 

Itf. Potage de CîtroiiîUe. 
Faites bien cuire voftre cicroiiilie en 
lortc qu'elle foie plus liée qu'à l'ordi- 
naire, puis fricafTezvne cibouUeauecdu 
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beurre , & k mettez dedans auec du fel , 
puisferuez poiurée. 

17. Fûiage de citrouille au laiU. 
Eftanc bien cuite pafTez laparvnepaf. 
foire, & n'y laiffez tant de bouillon à cau- 
fe du laid qu'il y faut mettre. Ell:ant bien 
afTailonnée auec laid & peu de beurre, 
faites roirtonner v'oftre pain , & feruez 
poiurcefivous voulez. 

1 8 . potage de naucts au bouillon blanc. 
Ratiffez vosnauets & les mettez dans 
vn pot auec de l'eau : eftans bien cuits 
alTaifonnez les de fel & d'vn bouquet. 
Lors que vous voudrez drelTer^oftez-les 
de deiTus le feu , y mettez du beurre bien 
frais , & le remuez hors du feu fans plus 
l'y remettre : puis feruez auec peu de 
boiiiUon d'amandes pardefTus. 

1 9 . Potage de nauets frits. 
Ratiffez Us Scies coupez en deux, ou 
autrement, faites- les blanchir, & les fari- 
nez. Eftant elTuyez faites les frire , 6c les 
mettez cuire auec de l'eau, peu de poiure, 
Ôcvn oygnon picquéde cloux: lors que 
vous voudrez dreffer fi voftre bouillon 
n'eft lié , vous y pouuez mettre peu defa- 
rine frite auec vn filet de vinaigre, puis 
feruez. 
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20. Potage de f urée. 
prenez la plus claire & la mettez dans 

vp pot , puis palTez de l'oifeille , du cer- 
feiiil, & peu de perfil , auec du beurre, 
mettez le tout dans vn pot, faites le bien 
cuire, & l'afTaifonnez bien, faites micton- 
nervoftre potage, 5c leferuez de racines 
de perlil cuites auec. 

ai. Potage fam heurre. 
Ilfefait à force d'herbes bien afîàifon- 
nées, &cuitesauec vnecrouftedepain, 
faites mittonner , & feruez. 

22. Pot age de profitrolles. 

Tircz.Ie deplufieurs bouillons, puis ou- 
urez des painsau nombre de fix,quevous 
aurez fait faire exprés : faites vn trou par 
deffus, &:cn ofl:ezlamie,pafrezlesauec 
du beurre, & les empliflez de laittances 
de carpes, champignons, afperges rom- 
pues, Se remarcjucz qu'il faut qu'ils foient 
cuits auant que de les emplir.Eftat pleins 
mettez les mitfonner tout à loilir far 
voftrc potage , que vous garnirez de lait- 
tances, champignons, afperges rompues, 
& feruez. 

23. Potage h tûygmit- 
Il fe fait de mefme forte que hors le Ca- 
refnie. Voyezaux potages maigres. 
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24. Potage démoules. 
Il Tefaitauffide niefme force; hors îc 
Carcfme vous pouuez y mettre des œufs, 
& y pouuez mettre bouiJlon d'amandes , 
ou de quelque ragouft. Seruez-Ie garny 
4e moules. 

25. Potap de grenofîi/Yes. 
Rompez les os , & les nouez , puis les 
faites blanchir & efgouccer: mettez les 
dans vn plat iufqu'à ce que vous ayez 
fait vn bouillon de purée : pafTez y peu de 
perfil haché auec du beurre; ayant bouil- 
ly mettez les dans voftre bouillon, & auf- 
ii-toft les tirez ; délayez peu de faffran , 
& le mettez dans voftre pot; faites mit- 
tonncr voftre pain , le garnilTez de vos 
grenouilles, ôcferuez. 

16. Potage de ^nofls. 
Il fe fait de mefme façon, qu'aux iours 
maigres de charnage , vous l'y crouue- 
rez. 

27. Potage de faumonh la fiuce douce. 
Coupcz4e par tranches , & le mettez 
mariner, paffez vos tranches par lapoefle 
auec du beurre , picquez les de doux 6c 
les mettez encre deux platsauec du beur- 
re, vn bouquet, fucre , vin, peu de fel , & 
poiure bien battu , faites les mittonner , 

puis 
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puis feichervoftrepain , &aufîî mïtton! 
ner auec cjueiqu'autre bouillon , garnif 
fez-le en fuicte de vos craches de raumon 
araucepardefTus, &:garnyftvous vou! 
lez de figues , ou prunes de brugnoUes. 
2,8. Potage de [on. 
Vi fe fait de mefme forte qu'aux iours 
maigres , horimis que vous u'y métrez 
point d'oeufs. 

2^ . Potage de grenouilles aux amandes. 
Vous le trouuerez aufll aux poracres des 
iours maigres , faite-le de mefm^, mais 
n'y mettez point d'œufs. 

30, Potage d'ouhleon. 
Faites vn bouillon de purée & le met- 
tez bouillir , paflez peu de bonnes herbes 
bien achées par lapocile, & les mettez 
dans voftre pot : faites, y cuire voftre ou- 
belon , après qu'il fera bianchy /peu dé- 
liant que de feruir.- tirez-Ie , & Je mettez 
auec du beurre , fel , nuifcade , viPiai<rre 
&forcpeudeboiiillon. Eftanc bien aïïhi- 
fonné, faites mittonner voftre pain, le 
garniflcz de voftre oubelon , empUlfez 
voftre plat, 6c feriFCz. 

3r. Potage de pavets. 
De mefme qu'aux iours maigres, horf- 
mis que vous le faites auec de la purée, 
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&: n'y mettez point d'œufs. 

32- Potay: de poireaux au laifL 
Coupez vos poireaux fort menus, faites- 
les blanchir , les cfTuyez, & les faites cui- 
re auec de la purée claire. Eftants cuits , 
mettez- y du laid ,poivre,fel & clou: fai- 
tes mitconnervoftre pain, fîc legarnifTez 
de vos poireaux, puis feruez. 

33. Potage à'afpef^es rompues. 
Rompez vosafperges, ou les coupez, 8c 
les fricalTées auec bon beurre, fel, poivre, 
perfil 6c fibouleshachées:faices bienmit- 
tonner letout enfembie , puis faites vn 
bouillon de purée ou de potage aux her- 
bes , que vous pa/Terez : faites auiïï mit- 
tonner vollre pain , Se le garnilTez de 
vosafperges , puis feruez. 

Vous y pouuez mettre ius de champi- 
gnons, ôc champignons en ragouft. 
34. Potazede choux fleurs . 
Habillez-les &?es faites blanchir dans 
l'eau fraifche, puis les mettez dans vn pot 
auec de bon bouillon ou de Iapurée,bien 
aiTaifonnéde beurre, fel , &vn oignon 
picqué de clou : eftans cuits , en forte, 
qu'ils ne foient pas rompus , faites mit- 
tonner voftre pain , garnifTez-le de vos 
choux, 6c feruez. 
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poLr ^ "^"''^ ^^^^ & 

3î. Potage de -f délies. 
Faites les cuire auec de I-eau ou du laici ■ 
Eft^mt cuites & bien aiTaifonnées , tirez 
en vne partie pour fricalfer , & du reftc 
f^nes.cn vn potage auec beurre , fe 
poivre, cgnon picqué, puis dreiTez & 



Ti r r • . derix^ 
Il letaitdemefmeque celuy de fidelles ■ 

ï! r , ^''t^%edetaillardins. 

li ie fait de mefme , Iiormis qu'eftans 
cuirs vou. y pouuez mettre fort peu de 
^àffran , & du beurre bien frais. Vous v 
pouuez niettre auffi du la.d pourles fai! 

1%. Potage de macreufeenrazouft. 

Vous le crouuerez aux potages maigres 
3e ferez de mefme façon, mais voufn'y 
mettrez point dœufs ^ 

Eftant habillée lardez-la d'an^uiHe & 
Uydonnezvn tour de broche, ou la pkf 
rez parla poefieaucc du beur e, puf.t 
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mettez dans vn pot auec de Peau , de la 
purée, ac vn bouquec. Eftantprefque cui- 
te, paflcz desnauets parla poefle, met- 
tez auec voftre macreufe, £c l'alTaifon- 
nez bien. 

Pour lier voftre potage , paflez vn peu 
de farine par la poeilemrqua ce qu'elle 
foitroulîe, & la délayez auec vn filet de 
vinaigre : mcttez-la dans voftre pot , fie 
ayant bouilly vn boiiiUon , faites mitton- 
ner voftre pain auec voftre garniture , ÔC 
feruez. 

4 o . Totale âe poireaux à la fufee> 
Eftans blanchis dans Teau fraifche, met- 
tez-les auec voftre purée , câpres , & les 
afTaifonnezbien. Eftans cuits, faites mit- 
tonner voftre pain , le gàrniffez de vos 
poireaux, 6c feruez. 

4t. Potaqe de limandes. 
Ffiteç rnitronner voftre pain auec de_ 
vos meilleurs bouillons , Sclegarniftez 
de vos limandes que vous aurez faites 
danslapoefte, Scmifes enragouftjen- 
femble des champignons, câpres 6c afper- 
ges rompues , puis feruez. 

.41. potage de rougets. - ^ 

Habillez.les & les mettez dans vn potf- 
Ion auec bouquet , peu de vin blanc , 6C 



L 
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bien aflailonnez : faites mittonncr voftrc 
pain d'autre boiiillon, & le garnifTez de 
vos rougets auec leur Tauce , puis fer- 
uez. 

43. otage de lentilles. 
Eftans bien cuites &: aflaifonnées de 
beurre, fel & vn bouquet . drelTez & fer- 
liez. 

Vous les pouucz mettre fur Je potase 
auec de l'huile, eftans falées. 



Table des entrées qui Jê font en Carefme , 
O' okiln entre point d'aufs. 

SoSe, 
Brochet , 
Tanches farcies , 
Tanches frittes , 
Carpe ài'efiuuêt^ 
Carpe farcie , 
Carpe roflie , 

Carpe fritte & mife en ragouf^ 
Saumon , 
.Achis de carpe ^ 
Saumon à l'efmuce , 
Zotte , 

V iij 
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Zo£te à 'Cejîuuée , 

Carpe au àemy couY-houiïïon -, 

Huifres , 

Huiftresen ra^ufi^ 

Mnifires à l'efcaiUe fur le gril^ 

yilain en ray}uft^ 

Vilain au court-hmiSon , d* ^f^fy , 

Za foify 

Barbeaux , 

Barbues , 

Zimandes m cafiroÏÏes^ 
Zimandes frittes , 
Zimandes roflies , 
Plies en ragoufiy 
Plies frittes , 
Macreufe , 

IMacreufe au couYt-houiUon ^ 
Macreufe rofllct 
^loi^ rofiie t 

Aloz^au court -hoîiiUon rofiie'^, 
Zamproye , 
Zamproyc fur le gril y 
Zamproye à la fauce douce , 
ZampToyek tefluuècj 
Anyiille en ceruelafi, 
AnytiÏÏe en fai^on £eflîtuce ^ 
An^uiUe au demy court -bouillon y 
Anguille de mer à l'ejîuuée , 
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''AngiiUe de mer fritte à l'ejtmèe , 
Aumareau court -bouillon^ 
Aumare en fricajfée à la faucc blanche » 
Zangoufle au court-hoiiillon , 
Zangoufie à la [duce blanche , 
Brochet farcy , 

Brochet farcy é-rofty à la hoche ^ 
Maquereaux frais rofiis , 
JH^arancs frais rofly , 
Marancs frais a la fauffe Touffe^ 
Sardines de Rayant, 
Rouget y 
Grenoft , 

Morue frai fche rojlie y 

Morue frai fche audemy couît-bouillon ^ 

Moruê de Terre neufue , 

Soupreffe de poiffon » 

lambon de poiffon ^ 

MouUes , 

Raye fritte , 

Raye ait court-boiliUon j 

Raye fritte en tagoufi 

'Efperlans , 

Tripes de morue ^ 

Seiches , 

Merluche fritte , 
Merluche àl'hui,le^ 
Merluche fricajfée , 

Viiij 
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Sn^mon à la fauce roujfc , 

Saumon à l huyle^ oiyion ^ vinaigre:, ou faUde-j 

fi vous voulez^ , 
Maquereaux fikz^y ^ 
Harancs àl'cftuuèe^ 
Harancs forets, 
Harancsfales^^ 
Pf^. Vurèe^ 
Bette-raues , 
Isfauets , 
Carottes , 
Panels , 
Taubinanhottrs t 
Serfifis , 
Cherucs , 

Cardes de foirèe , 
Zentiiies , 
Efpiruirds j 
Sommes fricaffks , 
pomme au fucre , 

A D V I S. 

Cette Table ne fembloit pas beaucoup 
necclTaire , non plus que les fuiuantes, 
«iautantquececjuiy eft cotcc, s'accom- 
mode de meHne qu'en autre temps , ex- 
cepté toutefois qu'il ne s'y mec point 
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d'oeuf5,ny pour lier, ny pour autre chofcj 
mais au lieu d'œufs pour lier , vous pou- 
uez prendre chair de carpe ou d'anguille, 
auec beurre, qui lie beaucoup mieux que 
non pas les œufs : c'efi: pourquoy i'en ay 
obmis le Difcours , à la refcrue des cinq 
dernieresarticles, donc n'ayant point en- 
core faicmencion , i'ay trouué à propos 
de les incerericy. 

Lmtillcs, 

Eftans bien cuites, paiTez.les par la 
poede auec beurre frais fel, poiure , peu 
de fines herbes 6c fiboulcs , cilans bien 
fricaflez , feruez-les. 

Elles fe peuuent feruir en purée, à la 
façon de celle de pois 1 Si vous auez de 
la peine à les palTer , battez-les dans vu 
mortier. 

- Elles peuuent auffi eftre feruies auec 
huile d oliue palTées dans la poefle. 
hfpinaràs. 

Prenez les plus blonds , & ne vous fer- 
uez des plus verds qu'à faute d'autres: 
ncttoycz-lcs bien, &leslaucz plufieurs 
fois ; les faites cgoutter &:iecterleureau 
encre deux plats : afîaifonnez-lesauccla 
moitié autant de beurre que d'efpinars, 
ici) poivre, vne fiboule,ou vn oignon pic- 
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quédeclouxtpaffez leroutparlapoeOe, 
éc ie faites mittonner dans vn plat cou- 
uert. Eftant preftaferuir, voiisy pouucz 
mettre mufcade & crefmc, fuion feruez- 
les comme ils font. 

Plulieurs les font boiiillir aucc de l'eftu, 
mais ils ne font pas fi bons, quoy qu'en 
fuite vous les accommodiea de melme. 
Pommes fricajfëes. 

Pelez vos pommes & les coupez par 
ruelles iufqu'au cœur: faites rouHîr du 
beurre, & les fricafTez auec peu de fel &; 
poiure. Si vousanezdelacrefme vous y 
en pouuez mettre , & les feruir après 
qu'elles auront boûilly vn bouillon. 
Pommes au (ucre. 

Prenez des pommes , fendez les en 
deux,ollez en le cœur, Si les piquez par 
deïïlis auec la pointe du coufteau ^ empiif- 
ièz-envoftreplatà moitié, auec vn peu 
d eau , candie, beurre , & quantité de fu- 
cre : faites^Ies cuire à loifir auec vn cou^ 
iiercle de four ou vne tourtière. Eftans 
cuites , feruez-Ies fucrées. 

Pruneaux, 

Prenez les de Tours ou communs, les 
lauez &; nettoyez bien : eftans bien nets, 
faites-les cuire à loifir dansvn pot : loîs 
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quMs feront à moitié cuits, mettez-y du 
fucre ; & le bouillon eftant preft de faire 
iïrop , feruez. 

Si vous ny voulez mettre du fucre en 
cuifant, le firop eftant bien lié,parfemez- 
les deTucre, &c feruez. 

A D V I S. 

îl y a beaucoup de perfonnes qui ne 
veulent manger que de l'h uile , il les fauc 
feruir à leur mode. Or pour empefclier 
que l'buile ne fente , faitesJa boiiillir 
auecvne croufte de pain bruflëe: après 
quoy vous pouuez librement vous en 
feruir comme de beurre. 



TdUes du fécond de Carefme. 

Turhofi^ 
Barbu 'és , 

Barbuci en cafitoUe , 
Viues , 
SoÏÏes , 

SoÏÏes en ragouft , 
Saumon , 

Saumm k la fauce douce 
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Grenop , 
Marfouin, 
Becare , 
Zoux, 

Truitte faumoyinêe » 
Raye , ; 

Sardine 
Rouget, 
Smhet , 

Brochet à Ufauce , 
Brochet farcy^ 
Carpe , 

Carpe farcie de laittances , 
Xatte i 

Zotte en ragou. 
Perches , 
Tanches , 
Aâoz^s , 
2^oluè fraifche , 
Brefme rofiict ■ ' 
Plies , 
Macreufe , 

Carpe au demy court-houillon , 
Tanches frites en ragou^ ^ 
Barbeaux en ragoufi , 
Vilain en ragou^y 
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Dorafâe au court -bouillon 
Dorafde roflie , 
tiarancs frais^ 
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Toutes les viandes du fécond Carefme 
ie feriient de mefme force, &:auecle mef- 
me alTaifonncmenc qu'aux iours maigres 
dure/le de l'année. 

Pour la Patifferie de Carefmc , vous la 
trouuerez au iours maigres , & l'accom- 
moderez de mefme façon & auec mefme 
afTaifonnemenc , horfmis que vous n'y 
mettez point de iaunes d'œufs. Vous do- 
rerez voftre paftifferie auec œufs de bro- 
chet pilez , oti auec du beurre fondu j car 
le faffran n'y vaut rien. 



Table des entre-mets de Carejmes. 

Champigtïom ^ 
Cardons, 
' Cardes , 
Cheruis , 
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JîUnc mander, 
^rsichaux frits , 
Champignom frits , 
Tortues , 
Pafie filée, 
^^erps , 

Tourte de frmchipame , 
Seruelafi d'anguille , 
Jambon de foijfon , 
Z ait tance s frittes , 
Zaïttances en ra^ioufi , 
Foye de lotte , 

Gelée de tontes fortes de poijfons , 
Céleris , ~ 

Ramequins de toutes fortes , 

Champiyioni à Coliuier, 

Morilles , 

Pruneaux y 

BruyioUe , 

Serfifs y 

Cheruis , 

Petite tourte de crefme mufquèe , 
Tourte d'efpinars , 
RîffoUes , 
Lottes frittes , 
Afperges en poids verdi , 
Poye de latte fritte , 
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Hfcrmiffes frkaffêes , 
Mfcreuiffes en rayinfi^ 
J^aignets de penouilles , 
Grenouillci en ragoufi, 
2iuIIe de laittances . 

Vous rrouuerez au iours maigres la 
■ façon d'accommoder tout le Second du 
Carefme , à Ja referue des articles fuiuans 
que i'ayadiouftez. 

RïffoSes. 

Prenez quelque refte d'achis de carpe ; 
de champignons & de laittances , achez- 
Je tout enfemble , biennourry de beurre 
&: de crefine fi vous en auez , aflaifonnez- 
le d'vn bouquet, &le faites boiiillirvn 
boiiillon pour le mieux lier, & vous en 
feruiràfaire vos rifToUcs, pourlefquelles 
bien accommoder, prenez pafte feiiille- 
tee , eftendez la , Se y mettez de voilre 
appareil à proportion de la groiTeur que 
vous leur voulez donner^ moùillez-les 
autour , les couurez & dorez auec du 
beurre, faute d œufs de brochet, lefaf- 
fran n'y vaut rien. Eftans dorez , mettez- 
les au faur, Ôceftans cuites, feruez. 
Les petites riffoUes fe font de pafte 
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Bne, &y en doitmoinsauoirquàvn pc- 
tic paftc: vosabbailfes eftant faites ,em- 
pUflez-les à proportion: mouillez-les au- 
tour, Scies fermez, puis les iettez dans 
du beurre affiné bien chaud, iufqu'à ce 
qu'elles foientcuites &iaunes, Tirez-les 
auffi-toft. depuis les feruez. 
Si vous fucrezle dedans, il faut auffifu- 
crer le deflus en feruant. 

Baiinsts de grenouilles. 
ChoifilTez les plus belles 6c les plus 
greffes, mettez-les en cerifes: c'eft à dire, 
raciflez les cuifTes de vos grenouilles en 
force que rosfoitnet par vnbout, les fai- 
tes fort peu blanchir : & les efTuyez : fai- 
tes vnepafteanec farine, fei , laict, fro- 
mage blanc, & de tout fort peu, battez 
le tout dans vn mortier, fîc le rendez li- 
quide, iufqu'à ce qu'il foie comme vne 
pafte de baignets: prenez vos grenouilles 
par la queue , les trempez dans voftre ap- 
pareil , fîcies iettez dans du beurre bien 
chaud : fiires-les frire comme des bai- 
gnets, & feruez garny deperlil frit. . 



Mémoire 

V 
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Mémoire de ce qui fe peut feruir au. 
yendredy SamÛ, 

P Orage de fantc , que vous ferez d'o'u 
Teille , laittuës, poirée , pourpier , Sc 
vn bouquet: faites cuire le toutauecfel , 
beurre , èc vne cncameure de pain , faites 
mictonner & feruez. 

Potage dépurée fort claire, que vous 
ferez y mettant peu d'iierbcs, des câpres, 
vn bouquet , vn oygnon picqué de 
doux. Eftant bien cuit, feruez garny de 
pain frit. 

Potage de laid d'amandes ; pour lequel 
' faire vous trouuerez la manière aux Po- 
tages de Careflîie. 
Potage denauets. 
Potage de panets. 
Potage d'afperges. 
Potage de citrouilles. 
Potage de profitrolles. Pour le faire 
prenez cinq ou (îx petits pains, ouurez 
les par deflus 6c en oftc la mie , puis les 
faites feicherprés dufeu, ourouffirdaîis 
lapoefleauec'du beujre frais : faiccs-le* 

X 
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mittonncr dans vn boiiillonfait exprés , 
champignons, purée, oigrvon picque, 
le toiic bien afTaifonné & pafTé aupara-, 
liant par la poefle. Seruez-vous de ce 
bouillon pour faire voftre potage, & gar- 
niflez voltre plat de voftre pain fec ; puis 
l'ei-npliiTez de petits ragoufts , comme 
trufles,arcichaux ,arperges ,& champi- 
gnons frits, garnilTezlc tour du plat de 
citron & de grenade, arrofez fi vous vou- 
lez voftre potage de ius de champignons, 
puis feruez. 

Potage de Brocolis: Ce font des reiet- 
tons de choux verts; faites-les cuire auec 
<Je l'eau , du fel, purée, beurre, oygnon 
picqué , & peu de poivre : faites mitton- 
ncr voftre croufte, la garniflcz de vos 
brocoHs, fie en empliftez voftre plat, puis 
feruez. 

Le mefme potage fe peut faire de laid, 

5c garnir de mefme forte. 

Le potage d'oubelonfe fait de mefme 
c]ue le potage de brocolis, £cfe garnie de 
Xïicime. 

Le potage à la Reynefe fait de mefme 
force que celuy de Carefme, horfmis que 
vous faites vn hachis de champignons 
jour garnir voftre pain.Eftant eniply j & 
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Pouuez vous en fen„r fi vous vouTe'z 
forage à laPrinceffe garnv de fleur- 

- fonc des pentspaftl„s?èuUlete; ' 
.Potage de iaicT:, " "etez. 

Potage d-oygnon roux , 

Potage de choux- fleurs 

Potage de riz garnydep^infeiché. 
_ Potage depoidsverts. Pour leTeruir^ 
ft>tes 'es fort peu cuire, pms les batt z 
dans vn mort.er, & les paiTez & aiTaifon! 
nez comme les autres, puis feruez. ' 
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Entrée ^our le Vendredy 

BEtte-raues en cîez au beurre roux, 
auec fel , 
■ Becces-rauesau beurre blanc, 

Bette-raues pafTées, 

Carottes rouges frites , auecvnelau- 

ce routTe pardeflus. 

Carottes rouges pilées Se paiTeesparla 
poefle auec vn oygnon , mie de pain, 
amandes,champignons Se beurre frais je 

tout bien lié & aflaifonné , 

Carottes rouges fricaCTées au beurre 
roux auec oygnon. 

Carottes rouges en ruelles a la laucc 
blanche , auec beurre , Tel , mufcade , fi- 
boules peu de vinaigre , 

Carottes blanches fricafTces , 

Carottes en pafte frite. 

Carottes hachées en ragouft , auec 
champignons , 

Tourte de piftaches , 

Tourte d'herbes, 

Tourte.de beurre. 
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Tourte d'amandes, 
Panets à la fauce blanche,au^c beurre 
Panets frits , * 
Serfifîs à la fauce blânchCjauec beurre, 
Serfifîs frits en pafte, * 
Efpinars , 

Pommes au beurre, 
Pommes fricafTées, 
Boulie de farine , 

Bouliederis & d'amandes paJTées , 
Pruneaux, 

Afperges rompues fricalTées , 

Rifîblies d'àchis de champignons , ca- 
rottes & piftacheSjbien nourries de beur- 
re , feruies chaudes,fucrces,&; auec fleur 
d'orange, 

Cheruis frits en pafte , 

Clieruis à la fauce blâche,auec beurre, 

Cardes de poirce, 

Cardone , 

Citrouille frisafTée, ; 
Taubinambours , 
Articbaux entiers , 
Fidèles , 

Riz au laiabienfucré. 

Plufieurs le font percer ou crencr à. 
l'eau cjuand ileftbiennet, ôcpuisy met- 
tez le laict. 

Xiij 
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D'autres Je font cuire auec vn pot 
double. 

Pour moy quil'ay éprouué de toutes 
façons, ie trouue pour le plus expédient» 
qu'eftant bien lauc & bien net vous le 
faiîiez feicherdeuantlefeu, eftant bien 
fec vous le fafîîez mittonncr auec du laict 
bien frais , & prenez garde de Je noyer : 
Je ferez cuire à petit feu , 6c le remuerez 
fouuent de peur qu'il ne bruUe fie à me- 
fure y mettez du laiéb. 

Champignons en ragouft, 

Cliampignonsà lacrefme, 

Moufferons enragouft , garnis de pi, 
ftaclies. 

Trufles conpees en ragoufl , & garnies 
de grenades 

Afpergesà lafauceblanclie , 
Trufles au çourt bouillon , 
Salade de citron , 

Salade cuire, foit cliicoréc ou laittuës. 
Morilles enragouft, 
Morilles farcies , 
Morilles à la crefme , 
Crefme de piftaches , 
Tourte dç crefine d'amandes , 
Gafteaux d'amandes, 
Gaileaux feuilletez. 



V 
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Artichaux frits. 

le n'ay point inféré icy de Difcours 
pour les faisons de ces feruices, d'autant 
qu'il font aifez à trouuer dans les Dif- 
cours des iours maigres &du Carcfme, 
ayant recours àlaTable Alphabétique, 
adjouftée en cette impreffion , pour plus 
commodément ec à toute occafion trou- 
uer ce dont vous aurez befoin : Et le mé- 
moire précèdent n'eft que pour vous 
donner aduis de ce qui fe peut feruir à ce 
iour, auquel d-ordinaire on fert fort peu 
depoiffon, principalemcntfurles Tables 
des Grands, 



FIN, 
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INSTRVCTION 

METHODIQVE. 

POFK FAIRE DIFERSES 
Jones de Confitures fâches & liquides^ 
attec quelques autres petites curiojï" 
te^& âelicatejje de bouche, 

Abricou liquides» 

FAites bouillir de l'eau & y meflez de 
la grauetée , à proportion d'vne poi- 
gnée ou enuiron pour vn cent d'abricots: 
Lefcjuels vous mettez dans cette eau 
bouiliante, & les remuez auec vnecuil- 
Jiere , lufqu'à ce que vous vousapperce- 
uiez qu'ils fe pellent fur le pouce : après 
quoy tirez-les, mettez- les dans de l'eau 
fraifchc, & les pelez bien nets. Faites de- 
rechef bouillir de l'eau , mettez-y vos 
abricots , & les y laifTez quatre ou cinq 
boiiillons. Faites-les raucrdir dans l'eau 
Ctpicqucr fur la qucuë, prenez du Tucre 



François. 529 
à proportion , trempez dedans vos abri- 
cots , &c les faites cuire autant qu'il eft 
n^e flaire. 

^uire fa^on d'ahrieets meurs ^ liquides. 

Prenez telle quantité ti'abricots que 
vous voudrez , pelez-les le mieux le 
plus proprement que vous pourrez , fai- 
tes bouillir de reau,iettez-y vos abricots, 
& leur donnez vn petit bouillon Cftcz 
les enfuitte , 6c les mettez dans de i'eau 
fraifche, faites cuire voftre fucreen fa- 
çon de conferue, paffez dedans vos abri- 
cots, les faites boiiillir vn bouillon ou 
deux: Mettez-les en l'eftuue , & les y laif- 
fez iufqu'au lendemain matin, entrete- 
nant toufioursvn petit feu delTous. 
Abricots fecs. 

Mettez- les égouter , & les tournez en 
oreilles ou en rond , puis les parfemez de 
fucre en poudre, 6c les mettez feicherà 
i'eftuuc. 

Autre façon d'abricots fecs. 
Prenez les plus fermes, & les mettez ef- 
goutrer;puis faites cuire du fucre en con, 
ierue, mettez vos abricots dedans cette 
cuiflbn vn peu plus forte, faites les bouil- 
lir dcflusle feu , & les tirez: après quoy 
vous les glacerez fîi les mettrez fur delà 
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paille, s'ils ne font pas bienfecs, parfe- 
niez- les de fucre en poudre , Ôcles faites 
ieicherdeuantlefeu. 

Conferue de rofes. 
Prenez des rofes de Prouins , les plus 
rouges qui fe pourront rencontrer, faites 
les feicher le plus que vous pourrez dans 
vne vaiirelle d'argent à petit feu, & les re- 
muez (ouucntàlaiïiain: eftant bien fei- 
ches battez-Ies dans vn mortier , & après 
les palTez dans vn camy bien délié , puis 
les deftrempez auec vn ius de citron, au 
defTus duquel vous mettrez vne demie 
once de rofes battues en poudre:6c à fau. 
tedeius de citron prenez du verjus. Pre- 
nez du fucre, 6c le faites cuire iufqu'àla 
plume , eftant cuit oftez-le de defTus le 
feu , 8c le faites blanchir auec l'efpature, 
puis mettez vos rofes dedans, tant que 
voftre conferue ait pris couleur, que li 
parhazard voftre fucre eftoit trop cuit, 
iTieflez-y vn ius ou demy ius de citron , à 
proportion de ce que vous iugerez ne- 
ceffàirc: LailTez enfuittevn peurefroidir 
voftre conferue & la tirez. 

Conferue de citron. 
■Prenez vn citron fie le rapez,mettez-en 
Jariipure dans, de l'eau, ÔC après quelque 
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temps l'en oftez, & la faites feicher mé- 
diocrement dcuant le feu. Prenez dufu. 
cre , & le faites cuire. Ja première plume 
iju'il fera oftez-le de deffus le feu, & met- 
tez voftrerapure de citron dedans, Scie 
faites blanchir auec l'efpature , & y met- 
tez vn peu de ius de citron , lequel y efl: 
neceiTaire , puisdrefTez voflre conferue. 
Con férue de p'enade. 
Prenez vnc grenade , & la prrelTez pour 
en tirer leius ; puis le mettez dcfTus vne 
affietce d'argent . & le faites deffeicher i 
petit feu ou fur vn peu de cendre chau- 
de» faites cuire voftre fucre à la plume, fie 
plus fort que les autres. Eftant bien cuit 
oftez- le de deffus le feu, & les faites blan- 
chir. Mettez-y après voftre ius, &: tirez 
voftre conferue. 

Conferue de pi/}aches. 
Prenez des piftaches & les pilez : faites 
cuire du fucre à la plume , & après blan- 
chir; cequ'eftant fait mettez vos pifta- 
ches dedans , & les y remuez : après quoy 
tirez voftre conferue fur du papier. 
I Conferue de fruicis. 
Prenez de l'efcorce de citron, des pifta- 
ches, des abricots, & des cerifes coupez- 
îes par petits morceaux: parfemez-les de 
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Jfucre en poudre , & les faites deiTcicher 
auprès 6c à petit feu , prenez du fucre Se 
le fuites cuire à U plume vn peu fort;puis 
fansl'ofter dedeflus le feu, vous mettrez 
vos fruits dedans, & lors que vous apper. 
ceurez la mefme plume , oftez-le & le 
faites blanchir, après quoy quand vous 
verrez s'y former la petite glace , vous ti^ 
rerez voftre conferue aucc cuilliere. 
Tranche àe iamhon. 
Prenez des piftaches pilécs d'vne-part , 
de la poudre de rofe deprouins d'eftram- 
pée auec vn ius de citron, d'autre , & des 
amandes pilees en pafte , encore d'autre- 
part,&: les ayant ainfi feparées, faites cui- 
recnuiron vne Hure & demie de fucre en 
cui0bn de conferue j lequel eftantcuit, 
vous lefcparerez en trois parties , def- 
quelles vous en mettrez & conferuerez. 
deux fur la cendre chaude, 6c dans l'autre 
vous verferez vos rofes,6i:apres les auoir 
bien délayées dans le fucre, vous verferez 
Je tout enfenible dans vnefeiiille de pa- 
pier double , laquelle vous replirez de 
deux doigts de hauteur aux quatre co- 
fiez , 6c attacherez les quatre coins auec 
des épingles , après quoy , 6c lors que ce 
premierfucre verféferaàmoitic froid 6c 
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ainfi coloré, vous prendrez de vos aman- 
des , les meflcrez dans vne des parties de 
fucre laiflces fur la cendre chaude, & Jes 
verferez dcflus céc appareil, & ferez auffi 
de mefme des piftaclics. Puis, quand le 
tout fera en eftatd'eftre coupé au cou- 
H:eau,abbattezles bords delà feuille de 
papier, & coupez ce fucre par tranches 
de l'cfpailfeur d'vn quart- d'efcu. 

Fenouil blanc. 
Prenez du fenouil en branche , & le 
nettoyez bien. Faites le feicher, & eftant 
fec, prenez vn blanc d'œuf, &de l'eau 
de fleur d'orange: battez le tout enfem- 
ble, 6c trempez le fenouil dedans, puis 
mettez du fucre en poudre par deiTus , & 
le faites feicher auprès du feu fur das 
feuilles de papier. 

pour faire du fenouil ronge. 
Prenez du ius de grenade auecvn blanc 
d'Gcuf,battez-le tour cnfemble Se y trem- 
pez voftrefcnouïl , metccz-y du fucre en 
poudre commeaTautre, &,lefaices fei- 
cherau Soleil. 

pour faire du fenouil bleu. 
Prenez du tourne-fol , & le râpez dans 
de reau,mettez-y vnpeu de poudre d'Iris 
& du blanc d'ceuf, battez le tou: enfem- 
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bJe, & trempez voftre fenoiiil dans cette 
eau , après quoy vous y mettrez du fucrc 
en poudre , &£. le faites Teiclier comme 
l'autre. 

J'our blanchirdes œillets , des rofes é' 
dis violettes. 

Prenez vn blanc d'ceufs,aucc vne petite 
goutte d*eau de fleur d'orange,battez-jes 
enfemble, & mettez tremper vos fleurs 
dedans : puis les tirez , &eu les retirant 
fccouez-les, mettezdufucre en poudre 
par defîus,& les Teichez auprès du feu. 

Vous pouuez vousferuirdeia mffme 
façon pour faire blanchir groifeilles rou- 
ges , cerifes , framboifes & fraifes , fans 
•^u'ilfoit befoinde faire vn article parti- 
culier pour chacune de les chofes , n'y 
ayant aucune différence . &: fc pouuant 
feicher de mefme au feu , ou au Soleil. 
Cerifes liquides. 

Prenez les plus belles que vous pour- 
rez, & leur ollcz le noyau :du fucre à pro- 
portion de vos cerifes , & les faites bouil- 
lir enfemble. tant que le firopfoit bien 
fait, & cuit autant que vous iugerez ne- 
ceiTaire.Si vous en voulez tirer de feielies 
afheure mefme,faites cgouttervne par- 
tie de ces mefmes cerifes , & prenez du 
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fucre, que vous ferez cuire en conferue : 
mettez vos cerifes dedans , les faites 
boiiiIlir,Ôcles tirez. 

Prunes de toutes fortes , liquides. 

Prenez des prunes, les picquez; après 
quoy vous Jes ietterez ckns vn baffin 
d'eau bouillaute, &:leur donnerez tout 
doucement vn bouillon ou deux : Faites 
Jes rauerdir.les mettez dans de l'eau fraif- 
clie,& les faites égoutter;puis faites cuire 
fort peu voftrefucreàectez-y vos prunes, 
& les y faites bouillir cinq ou fix bouil- 
lons. Mettez-les enfuitte dans Teftuue, fi 
bon vous ferable ; ou bien fi vous ne les 
trouuez pasaffez cuites , faites reboiiillir 
voftre firop cinq ou fix bouillons , re- 
mettez vos prunes dedans, & leur don- 
nez encore vra bouillon ou deux. 

Amandes vertes. 

Il les faut accommoder de mefme que 
les abricots. 

Veijus liquides. 
Prenez le plus beau qu'il fe pourra , £c 
en ofteztous lespepins.faitesboiiillirde 
l'eau,' & y faites vn peu rauerdir voftre 
verjus, puis luy remettez dans du fucre vn 
peu cuit, fie le faites bouillir fept ou huict 
gros bouillons , & le cirsz. 
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Verjus fec. 

Faites-le bien égoucter , faites cuire du 
fucre en conferue, & y iettez voftre ver- 
jus, metcez-Ie fur le feu,& luy faites pren- 
dre la mefme cuifTon qu'il auoït lors (jue 
vous l'auezmeilé , en forte quela plume 
en foie bien forcé- 
es; d'articbaux. 
Prenez des eus d'artichaux, telle quan- 
tité que vous voudrez, pelez-les tout à 
fait, Ôcenoftez foigneufement le foin , 
faites enfùicteboLiillir de l'eau , iettez-y 
vosartichaux, fie les y laiffez iufqu'à ce 
qu'ils foient bien cuits. Apres quoy vous 
lesmectrez dans le fucre , les yferezauflî 
bouillir quatre ou cinq bouillons , & les 
y laiflerez repofer,puis les mettrez égou- 
ter ficles tirerez.^ 

Boutons de refes fecs. 
Prenez des boutons de rofes , les pic- 
qucz de 5. ou 6. coups de coufteau, & les 
faites bouillir 10. ou 12. bouillons dedans 
de l'eau. Apres quoy prenez du fucre, fai- 
tes le fondre, mettez vos bouttons de ro- 
fes dedans, leur laiffez encore prendre 
8. ou 10, bouillons. Pour les mettre à fec, 
accommodez-les comme les oranges, 
dontvousauezlafa^onvnpeu plus bas. 

JPonJif. 
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Prenez bon ponfif, coupez -le par tran- 
che, &les mettez dans de l'eau frai.'che 
auec vne poignée de fel bianc LaifTez-Ies 
tremper cinq oufix heures , & enfuicre 
faites-lcsbouiilirdans de i'eaii iufquesà 
ce qu'elles Toienc cuites. Tirez- les & les 
faites égoucter , puis prenez du lucre, le 
faites bouillir, & y ietcez vos tranches de 
ponfif: Faites-les cuire d-ercchcfdans le 
lucre à proportion, les tirez. 
Citrons entiers. 

Pelez-lesau blanc, &les coupez par la 
pointe,faites bouillir de l'eau, & les met- 
tez dedans , iurqu'à ce qu'ils foient à 
moitié cuits. Vuidcz-les & les remettez 
dans autre eau bouillante à gros bouil. 
lons,&:Iesyacheuezde cuire. Tirez. les 
& les remettez dans de l'eau frailche,puis 
faites fondre du (ucre y trempez vos 
citrons. Oranges. 

Prenez les plus rouges & les plus vnies, 
ou ïes plus iaunes. Pelez les, les fendez 
parla pointe, & les lailTez tremper deux 
iours entiers dans de l'eau fraifche, que 
vous changerez deux fois par iour. Faites 
bouillir de l'eau dedans vn baffin.metcez- 
y vos oranges, & les Uiffez cuire à moitié 
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vuidez-les , £i acheuez de cuire dans vne 
ancre eau bouillante, après quoy mettez-, 
leségouter , £<. prenez du Tucre à propor- 
tion de vos oranges auecaucanc d'eau, 
faites bouillir le tout à gros bouillons 
auec vos oranges, puis les retirez 5c faites 
égouter. 

/'our faire des noix hUnches. 
Prenez des noix , les pelezau blanc , & 
Jcs mettez tremper dans de l'eau iîxiours 
durant, mais ne manquez pas de les chan- 
gex d'eau deux fois tous les iours : faiccs- 
Ics cuire après aulTi dans del'eau , & lors 
qu'elles ferontcuitcs lardez-les d'vn clou 
de girofle , de canelle,&; vn lardon de ci- 
tron confît: enfuite dequoy prenez du 
fucrcfi;; le faites cuire , mettez vos noix 
dedans , & les y laifTez pendant dix ou 
douze bouillons puis les tirezjcs mettez 
cgouter, &faites feicher, 

Pafie G^abricotu 

Prenez les bien nieurs;& les pelez, puis 
les mettez dans vn pocllon fans cau,££ les 
remuez iouuenr auec vne cicumoire iuf^ 
qu'à cequ'ils foient bit- n fecs. Oftcz les 
dcdelTus le feu ,& k s méfiez auec autant 
de fucre cuit ea conferue comme vous 
aurez depafte. 
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'Pâfie deccrifes. 

Prenez des cerifes, aprcsiesauoirfaic 
bouillir dans de l'eau , palfez-les dans vn 
taniy,rurvne pince de riz de ceri(es,mcr- 
rez quatre onces deriz depommes ^ oue 
vous ferez cuire, & paiferez de niefme 
brouillez le touc enfemble , le fei- 
cher^&appreftez comme cy-deïïijs» 
Pafèc de y^ ïfeille é- de •verjui. 

Elles fe réparent & façonnent de mcf- 
sne que celle de cerifes , cy- deuant, 
I^afte de coim. 

Prenez des coins , faitcsJes cuire tous 
entiers dans l'eau, & les palTez dans vn 
gros tamy , puis les faites feicher dans vn 
poellon fur le feu , comme les précéden- 
tes. Vous les méfierez aucc du fucre, & 
ieur donnerez cinq ou fix tours fur le feu 

poiirueu qu'ils ne bouillent poiot.drefTez 
ics 3 moitié froids , & ainfi des-autres. 
Pour faire dum.-tffepain. 
Prenez des amandes fc les pelez , mer 
tez- les tremper dans de l'eau, & les chan- 
gez uifqu a ce que ia dernière en pa- 
roiife toute claire , bartcz-les auec vn 

bIancd'a;uf,&dclVau de fleur d'orange 
pins les defTeichez auec vn peu de fu?re 
iur le feu. Hnfuite dequoy vous les pi 

Yij 
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lerez de quatre ou cinq coups de mor. 
tier , & le traiiailiercz comme vous l'en- 
tendrez. ^ 
Pouf faire les y^eaux. de cerifes , d aoncots , 
depï/hiches à' amandes. 
Prenez des cerifes ou des abricots ce 
que vous dcfirerez , bactez-lcs dans vn 
i-norcier auec du fucre en poudre , tant 
qu'ils foient afTez fermes poureftre mis 
en ceuure:faices-les cuire auant que de les 
o-lacer, & les glacez deflus & deflbus.Lcs 
piftaches & les amandes s'accommodenc 
plus facilement , & font plus aifcz à faire 
gafteaux. 

' Pour en faire les abbaifTes , mettez 
tremper de la gomme dans de l'eau de 
fleur d'orange , pilez vos amandes ou vos 
piftaches dans le mortier auec vn mor- 
ceau de gomme, délayez le tout enfem- 
bleauec dufucreen poudre, puis faites 
& dreflez vne pafte comme vous I cnten- 
drez. 

Vous pouuez de cette mefme pafte faire 
vnc glace fort claire, y méfiant vn peu de 
mufc; &foignezàIa bien nettoyer par 
dcffus j puis la coupez en long , en rond, 
ou en quelqu'autre façon. 
Pour la faire cuire,il faut vn grand foin 
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& vne grande circonfpection , vous la 
mettrez dans le four ou dans la tourtière 
aucc du feu defTus fie defTous, mais vn peu 
moins deiTus. 

Pour faire autres fafl-c: IcTcres, 
Prenez vn blanc d'œuf, battez le bien 
auec vn peu d'eau de fleur d'oran^e,&: Je 
deflayezauec vn peu de piftaches, ou d'a- 
mandes , ce que vous voudrez. Maniez- 
les très-bien auec du fucre en poudre» & 
&y mettez vn peudemufc. Faites cuire 
voftre appareil dans vne tourtière aucc 
vn peu de cendre chaude, tant dcii'us que 
deflous. 

Pour faire vne tourte à la Conihalct. 
Il faut prendre trois iaunes dœiifs fans 
aucun meflange de bla,ncs , demy liure 
d'efcorce de citron,auec de l'eau de fleur 
d'orange fie du mufc. Battez vne elcor- 
cede citron.meflezletcuccnfcmble, & 
le defleichez auec vne poignée de fucre 
en le battant. Mettez auifi le tout enfuirre 
dansvnpoeflon, fie luy faites faire crois 
ou quatre tours furie feu. Formez vne 
tourte & la mettez dans la tourtière auec 
du fucre en poudre delTus £c dcirous,& h 
fermez Se entourez de feu. Lors qu'elle 
fera à moitié cuite , leuez U, U la mettez 



Le Cvisinier. 
ïeicher dans le four. 

Pour faire des petites Ahaîffes placée!. 
Prenez de tontes fortes de fruits fecs & 
les piiczanec eau de fleur d'orange , em- 
blilfcz vos abbaifles de ces fruits, qui for- 
meront vnc certaine épailTeur capable Se 
propre pour les glacer , lailTez-en vn peu 
deffus , 6C faites cuire dans la tourtière , 
tant que la çilace foie leuée. Pour ce faire 
mettez du feu defTus, &: point deifous. 
Pour f.iire dujïrop àecerifes. 
Prenez des cerifes , preiïez-Ies &en ti- 
rez le ius, pafTez-lc, hc le mettez fur le feu 
deux ou trois bouillons,puis y mettez du 
fucrc à proportion de trois quarterons 
pour vne pinte de ius. 
Le lîrop deframboifefefaitdemefme. 

Pour faire de U limonade. 
Elle fe fait diuerfemcnt , félon la diuer- 
fitc des ingrediens. Pour la faire auec du 
jafniin , il en faut prendre enuiron plein 
les deux mains, le mettre infufcr dans 
deux ou trois pintes d'eau , & l'y laifler 
pendant huicl ou dix heures ; après quoy 
fur vne pinte d'eau vous mettrez fix on- 
ces de fucrc. Celles de fleurs d'orange, de 
rofes niufcades, d'œiUets fe fonr de 
mcfme. Pourfairecelle de ciEron^prcncz 
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des citrons , les coupez & en tirez le ius, 
mctccz-le parmy l'eau comme dcirusj pe- 
Jezvn autre citron, le coupez par tran- 
ches, le mettez parmy ce ius, £c du fucre 
à proportion. 

Celle d'orange fe fait de mefme. 
Potiï f.tire des coins fecs. 

Prenez des coins, pelez-les, Scies fai- 
tes bouillir dans l'eau , tirez, les & les re- 
mettez dans du fucre bouillantioù eftans 
cuits vous les tirerez derechef, & les rcn- 
uerferez dans du fucre cuit, d'où vous les 
retirerez 5c ferez fcichcr , comme les 
oranges Sclesautres fruits dont il a elle 
parlé cy-deuant. 

Four faire fhy^ocras hlanc. 
Prenez trois pintes du meilleur vin 
blanc , vne liure Se demie de fucre , plus 
ou moins, vnc once de canelle,deux ou 
trois feuilles de marjaulaine , deux grains 
depoiurefans piler, paflcz le tout dans 
vne chauiTeauec vn petit grain de mufc, 
& deux ou trois morceaux de citron, 
aprcs quoy vous laifferez infufer le tout 
enfemble pendant trois ou quatre h.cu~ 
res. 

Le clairet fe fait de vin clairet, auec les 
inefmes in erediens Se appareil. 

Y iiij 
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Pcttr faire crefme fouettée, 

prenez vue pinte de laict , & le mettez 
dans vne terrine, aucc eniiiron vn quar- 
teron de fucre. Prenez auffi vne chopine 
de crefme douce, que vous méfierez par- 
my voftre laict , à mefure que vous Je 
fouetterez auecdes verges , vous ofterez 
àineflire l'efcumededeilus^&Ia mettrez 
dans vn p!ar en forme de pyramide. 
Potfrfaire de la crc'mc cuite. 

Prenez de la crefme douce aucc vne 
pinte ou deux d'amandes bien battues , 
puismeOez le tout dans vn poeflon,Ie re- 
muerez, &, ferez cuire à petit feu; 5c lors 
que vous apperceurcz qu'elle dcoient cC 
paifTe , prenez deuxiaunes d'œufs les dé- 
layez auec vn peu de fucre en poudre,icr- 
tez les dans voftre crefme ,6c la tournez 
encore quatre ou cinq fois. 

Pvvr faire crepme Angleterre. 
Prenez delà crefme douce &; la faites 
vn peu tiédir dans la vaiiTelle dans la- 
quelle vous la voulezferuir : puis après 
prenez la groffeur d'vn grain de bled de 
prezure, vous la délayerez auec vn peu 
de laid. 

Pouf faire ^elce de frroifciÏÏes. 

prenez des groifeilles^prelTez-les &Ies 
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pa^ez dans vneferuictte-. mefurez voftre 
lus, Se à peu prés mettez trois quarterons 
de fucre fur vne pinte de ius, faites-le 
cuire auant quede le méfier, îcrecuire 
enfemble ; eftans meflcz efTayez en fur 
vneaffietce, &vous connoiftrez qu'elle 
eft cuite lors qu'elle fc leue. 

Celle deframboifes fe faitauffi de mef- 
me. 

Pour faire gclêe au verjus. 

Prenez du verjus & luy donnez vn 
bouillon dedans l'eau, paffez-le par vn 
gros linge, & faites cuire des pommes, 
dont vous y méfierez de la décoction , ôc 
le refle comme dcfTus. 

La gelée de cerifes fe fait de mefme 
forte. 

Pour faire ^elèe âe femmes. 

Faites vne décoction de vos pommes 
la pafTez dans vne feruiette, &y méfiez 
trois quarterons de fucre ou enuiron fur 
vne pinte de decodion, &c. 

Pour faire gelée de cohs. 

Faites pareillement vne decodion de 
vos coins, &; la faites auflîvn peu rougir, 
la paiTez dans vne feruiette , £c la mettez 
au fucre comme les autres. 
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Four faire du Bifcuit. 
Prenez Jbuict oeufs , vne liure defticre en 
oudre,aucc crois quarterons de farine , 
rouillez bicnlccouc enfemble,&: par ce 
moyen il ne fera ny trop mol ny trop dur. 

Foar faire du macaron. 

Prenez vne liure d'aman'Hes pelées , les 
mettez rreinperdans de l'eau fraifchc, 6c 
les lauez iulqu'à l'eau claire, faices-lcs 
égouter , & les pilez dans vn mortier:ar- 
rofcz les de crois blancs d'œufs , au lieu 
d'eau de fleurd'orange mettez-y vn quar- 
teron defucre en poudre, faites vollrc 
paftejlaquelle vous taillerez fur le papier 
en forme de macaron:faiccs le cuire, mais 
gardez- vous de luy donner le feu trop 
chaud. Eftantcuic tirez-lcdufûur, & le 
ferrez en lieu chaud &: fec. 

Pour fuirt du cotsvnac d'Orhans. 

Prenez quinze liures de coins , troisli- 
ures defucre, Se deux pintes d'eau, faites 
bouillir le touc enfcmble.eftant bien cuic 
palTez-le peu à peu dans vne fcruiecce , 6c 
en tirez ce que vous pourrez:metrez en- 
fuite voftrc decoclion dans vn baffin auec 
quatre liiires de fiîcre/aites-Ia cuirc:poiir 
fçauoir fi elle eft cuitCjelTayez-en fur vne 
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afîïette, & fi elle feleueliaflez-vous delà 
retirer de deffus le feu , Scia ferrez dans 
des boettes ou ailleurs. 

Pour faire des frai fes. 
Prenez delà paftcdemaflcpain, la rou- 
lez dans vos mains en forme de fraizes, 
après quoy vous le tremperez dans du 
ius d'efpine-vinetce ou de groifeille rou- 
ge , & les remurez fort. Ce qu'av ant fait , 
mettez-les dans vn plac & les faites fei- 
cher deuant le feu , &lors qu'elles feront 
feiches retrempez. les de nouueau par 
trois ou quatre fois dans le mefmeius. 
Pour faire du caramel. 
Paites fondre du fucrc* auec vn peu 
d'eau , en forte que la cuilTon en foie plus 
force que celle de conferue. Mettez-y du 
firopde capilaire, & ietcezMe tout dans 
leau fraifclic. 

Peur faire le mufcadin. 
Prenez de la poudre de fucre , vn peu 
de gomme adragam , que vous aurez fait 
tremper dans de l'eau de fteur d'orange 
& de mufc , pilez le tout enfemble, faites- 
le en mufcadin , 5c feicher de loin au feu 
ou au Soleil. 

Peur faire pafle de nei'^e. 

Prenez de la poudre de fuçre: Se de la 
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gomme adragan A proportion. Pilez le 
tout cnfemble, & y adiouftez quelque 
bonne eau, puis faites voftreabbaiiTe. 
Pourfdre--i^ctfieaux de fifiaches. 
Prenez vne demie liure de poudre de 
iucre,vn quarteron depiftaches, pourvn 
/ol de gomme adragan , & vne goutte 
d'eau de fenteur; pilez le tout enfemble, 
& la pafte faite/aites vos gafteaux de I'e(i 
pailîèur d'vn tefton , & les faites cuire au 
four. 

Frûmhoifei confites. 
Faites voftre firop auec la decocT:ion de 
pomme; eftant bien cuitiettez vos fram- 
boifes dedans; leur donnez feulement vn 
bouillon , les retirez , &: les mettez ou 
vous voudrez pour les conferuer. 
Coins liquides^ 
Prenez-les bien iaunes & fans taches: 
coupez les par quartiers, & les faites cui- 
1-e dans de Teau iufqu'à ce qu'ils foienc 
bien mois. Cela fait, mettez-les égouter, 
& icttcz voftrc fucre dans la mefme eau, 
que vous ferez cuire vn peu plus que Je 
iîrop. Remettez-y vos coins, &yiettez 
ieurs pépins que vous aurez feparez & 
noiiez dans vn linge pour leur donner 
coaleur: lors qu'iU feront cuit:s,tirez-les, 
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Tour faire vn compofie de pomme. 
prenez des pommes de renette bien v- 
nies & fans tache, & les pelezifi elles font 
groffes mettez, les en quatre, fi elles font 
petites coupez- les par la moitié , &c oftez 
aux vncs & aux autres les pépins &, au- 
tres fuperfluitez. A mefure que vous les 
pèlerez iettez les dans de l'eau, puis quad 
elles y feront toutes , mettez l'eau & les 
pommes dans vn poeflon auec du Aicreà 
proportion,d'vn quarteron& dcmy pour 
Luict grofTes pommes, & vn peu de canel- 
Je: en temps d'iiyuer que les pommes 
ont moins de fuCj vous y pourrez mettre 
vn verre de vin blanc. Faites boiiillirle 
toutiufqu'à ce que vos pommes foienc 
molles fous les doigts. Enfuitte prenez- 
ies par morceaux , efpreignez les entre 
deux euillieres , & les arrangez fur vne 
affiette, puis prvffez voftrefir'op dans vne 
feruicteen double. EftStpaifé remettez- 
le dans lepoellon pour en faire vne gel- 
lée . i:îque;Ievous connoiftrez eftre cui- 
te fi vous en prenez dans vne petite cuil- 
liere , Êc voyez que ce qui en dégoûte 
tombe comme de petits glacions. Alors 
tircz-la de deffus le feu, êceftanc à moitié 
froide mettez- la fur vos pommes arran- 
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géesfur l'iiflîctte. 

Co?npo/h de pomme de caiuil. 
Elle fe fait de mefmCjhorfmis qu'il n'en 
faucpas ofterla peau. 

Pour faire mufmeUde de pomme.'. ^ 
prenez dix ou douze pommes pelez-les 
& les coupez à meltire lulqu'au roi- 
gnon . & les mettez dans de 1 eau claire, 
prenez enfuite fie les pommes & l'eau 
dans laquelle elles trempent , auec demy 
liure de fucre , ou moins fi vous voulez , 
ietrez-les das vn poeflon,& les faites cui- 
re, & en cuifantccra{ez-les de peur qu'el- 
les ne bruflencfic lors qu'il n'y aura pref- 
que plus d'eau pafTez le tout parle tamy. 
Reprenez ce que vous aurez palfé , de le 
remettez dans le mcfme poellon auec la 
rapeure d'vn demy citron ou orange 
trempée auparauant enuiron vn demy 
quart- d'heure dans vn peu d'eau chaude, 
& pafîeedansvn linge, pour connoiftre 
& en ofter l'amertume , en cuifant re- 
muez toufiours crainte que voftre mar- 
melade ne bruHc: vousfçauez qu'elle elî: 
cuite lors qu'elle fera comme en gelée, 
fie fera paroiflre moins d'humidité. Et 
lors qu'elle le fera comme il faut,tirez- là 
dedeiTusle feu , &: revendez auec vn 
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coufteau à l'erpaifTcur de deux reftons. 
Pour faire compojte de poires. 

Prenez telles poires que vous voudrez, 
pourueu qu'elles foienc bonnes.-pelez-les 
&en oftcz les pépins , laduretcqui eilà 
l'œil de la poire, ikles autres iuperfiuitez, 
comme vous faites aux pommes. Si elles 
font grofles coupez- les par moitié ou par 
quartiers ; fi elles font petites , par tiers : 
puis les mettez dans vn poeflon auec de 
l'eau, du fucre de la canellcilors qu'el- 
les feront à moitié cuites vcriez-y vn ver- 
re de gros vin rouge, & les tenez toû- 
jours bien couuerces , d'autant que cela 
les fait rougir. Donnez leur enuiron au, 
tantdecuiffbn, quevous feriezau firop 
d'autres confitures. 

Attire fa^on. 

Faites cuire des poires dans les cendres 
chaudes . efVans cuites pelez-les, les cou- 
pez par moitié ou par quartiers , félon 
leur grofieur & en oftez le dedans. Faites, 
vn firop auec du fucre & vn ius de citron, 
ou de l'eau de fleur d'orange, verfez vos 
poires dans ce firop , & leur donnez vn 
bouillon, puis mettez fur vneafîictte. 
Pûurf.iire dei marovsàU Limefine, 

Faites cuiredes marons à l'ordinaire^ 
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eftant cuits pelez-les, Ôcenles pelant les 
applatifTez vn peu entre les mains : ac- 
commodez-les fur vnealîîetce ,& prenez 
de l'eau dufucre , vnius de citron , ou de 
l'eau ^e fleur d'orange, faites-en vn firop, 
Jequel eftant fait vous le verfçrez tout 
bouillant fur vos marons , 2c les ferucz 
chauds ou froids. 

Autre façon. 
Si vous les voulez blanchir, prenez vn 
blanc d'œufôc de l'eau de fleur d'orange, 
battez. les enfemble, trempez y vos ma- 
rons, & les mettez dans vn plataucç delà 
poudre de fucrc. Roulez-les tanr qu'ils 
en foient couuerts, puis faites- les feicher 
auprès du feu. 

Pour faire compose de cttrov. 
Faites vne gelée de pommes , & la 
faites cuire , eftant cuite ayez vn gros ci- 
tron , pelez-le bien efpais, &. proche du 
ius: coupez- le par la moitié & en long, 
& diuifez ces deux parties en plufieurs 
tranches ^ oftez-en les grains , &: iettez 
ces tranches dans voftre gelée donnez- 
iuy encore dix ou douze bouillons , tant 
que voftre gelée ait encore fa première 
cuiflbn. Tirez-Iahors du feu , &: lalaiflez 
froidir à moitié : chargez vne ailïette de 
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trancbes de ocron . & les couurez de vo- 
Ore gelée. 

Potir faire gajîcaux de pafte de citron. 

Prenez du fucreenpoudre.&des blancs 
d'œufs auec peu de rapure de chair de 
citron, piliez le tout cnfemble dans le 
morner : &: Ci d'auenture il y auoit tro» 
d'œufs , mettez y delà farine de fucrc^îi 
bien qu'en battant vous rendiez ce qui 
cft danï 7oftrc mortier en parte mania- 
bie. Trauaiilez-Ia àguifede l'ordinaire 
& faites vos gafteauxcommme vous vou! 
drez i l'efpailîeur d'vn demy doigc ou 
moins fi vous voulez, Faites lescuirefur 
du papier dans le four, ou dans vnc tour- 
tière, auec feu cteluis & deiTous auec nie 
diocritc^ Prenez garde qu'ils ne iaunif- 
ient , & il roft que vous vous apperceurez 
qu'ils commencent à prendre cette cou- 
leuf , tirez-les . car deflors ils font euics. 
Pour faire bifcuit de Sauoyc. 

Prenez fixiauncs Se huici: blancs d'œufs 
auec vneliure de fucre en ppudre,trois 
quarterons de bonne farine faite de bon 
froment auec de Tanis. Battez le touc 
cnfemble . Se le faites bien bouillir. Faites 
vtjepafteny trop molle ny trop durera 
elle eft trop molle vous y pouuez mcflcr 

Z 
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de ia farine de fucre pour l'affermir. 
Eftant bien proportionnée , mettez- la 
dans des moules de fer blanc faits ex- 
près , & enfuite faites-les cuire à demy 
dans'le four ; eftans demy cuits retirez- 
les , ££. remouillez par deffus deiauncs 
dbcufs. Apres quoy remettez lesaufour 
cuire entièrement j eftans cuits auec pro- 
portion , en forte qu'ils ne foicnt ny trop 
brûliez ny trop mois , tirez les 6c fer- 
rez en heu qui ne foit ny trop frais trop 
Xec. 



? I N. 



TJBLE GENERALE 
des Viandes grajfes , dont Us 
façons ^ méthodes d'apprefier 
font en ce Lmre , dmgée par 
srdre Mphabetiqtte. 

A 

B B A T î s d'Agneaux en ptj. 
cage, page 17. Uefoflez, far- 
cis en potage, iS.enragouft, 

fl I L 

Abbatis d'Agneaux en ragouft, ,off 

Abbatis de poulets-d'lnde, éo 

Achis de viande rollie, 64. de viande 

Achis de perdrix, 

Agneau en ragoufl:,^ 

Agneau rorty, z| 

Agneau en pafte, ^ 

Alloiietceau roux en potages, \^ 

Alîoiiecces à la faucc douce en potaee 

17.cn ragouft, ^ 

AUoûeices rofties Â ]a broche, L 

2ij 




Table genep-ale 

Alloiiettesen ragoufl, 105 
Alloaettes enpafte, 14S. en tourte, 15s 

Allebransenragoufi:, jS.roftis, 75 

Aloyau rofty, S6 

Andoiiilles, 59" 

Arboladc, 150 

Arcichaux fricafTcz» 118 

Artichanxfrits, 119 

Arcichaux à bpoiurade, ikd. 

Artichaux en eus , if^id. 

i Afperges àla fauceblanchc, 126 

Afpcrges en ragouft, tbid, 

Afperges à la crefme, ibid, 

Atcereaux > ^5 

B. 

BAignetsde moelle, 109 

Baignées de pommes, 110 

Baignets d'artichaux, ihid. 

Batteurs de pauc en ragouft, 83 

Beacilles en potage, i» 

lieatillesen ragouft, ïi^ 

Bcatilles en rourre,^ 157 

BcccalTcs rolties en potage, 21 
BeccafTes fie Beccaffines rcfties à la bro- 
che , , 79 

BeccaflTes en pafte, 150 

Bizet rcfty, 7^ 

^iftjuede pigeonneau-s, 4 
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«îemy Bifque, ij 
Bianc- manger , io8 
trumeau de i5œuf en potage > 15). en pota- 
ge au Tailladin , iO 
giece de Bœuf à l'Angloife ou Chaloa- 
noifej 4T. à la Daube, 4,5.à laMarptce, 
47. au Naturel, 
Eœuf àl aMode,55,à l'EftofFade^ 55 
languedeBccuf en ragouft, 45 
Boudin blanc, 3S. 
BouiJloapoùrnourrir les pots, i 
" C 

C Ailles marbrées en potage, 7 

Caille roft-ie , 74, 

Cailles en pafte ■ 149 

Cailleceaux roftis, 78 

Canards en potage aux nauets, 6 

Canards farcis en potage, 16 

Canards en ragouft , 57 

Canard fauuage earagoufl:,, 90 

Canard en pafte ijo 

Cardons d'Èfpagne , iij 

Champignons en ragouft a 

Champignons farcis, ièU, 

Champignons frics , ièiei. 

Champignons à i'OIiuier , m 

Chapon au ris en potage, 10 



€haponfarcyea potage, 24. en ragouft». 
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^.50. aux huiftres , 57. rbfty,75. rofty au 

creflon , 8ï 

Chapojîen pocage, 144 

CinHeaux de Chevreuil, 60 

Choux- fleurs, ' ' 105 

Ciuédehevre, 45 
Cochon de laicl en pot<igc,ig à la daube, 

48 

Cochon farcy, 61 

Cochon picqué, 80 

Cochon de laid au naturel. Si 
Coftelettesde mouton en ragoufl;, 55 

Crefme de piftache, 103 

Crefmcàla Mazarine', iiy 

Cu5 blancs j ou Thiaftias roftis, 81 

Dindonneaux loftis, 78 ^ 

iiienus droits de Cerf, 57 
E 

EAu , ou ius de mouton , veau ou cha- 
pon, 138. Autre fa<^on , & 139 
Eau de poulet, 139 
Efpauie de mouton en ragoufl: , ^4 
Efpaule de veau en ragoufl:, jhid. 
Efpaule de veau roftie , 50 
Efpaulc de fangiier roftie, 82 
Efpaule de fangiier en ragouft , 60 
Euudeaux en potage^ n 
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ÏCtudeaux defolTez farcis en potage, iç 



F 

FAondeBicIie rofty. 
Faon de Chevreuil rofly , 
Faifan rofty , 
Filec de Cerf rofty, 
Filec de Chevreuil roCly,. 
Fricandeaux en potage. 
Fricandeaux en ragpuilj. 
FricafTcede veau, 
Foyede ChevreLiï! en ragouft, 
Foye de- Chevreuil en omelette. 
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90 
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ibid. 
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FoyedeveaufricalTé jii.en ragouft, 58 

picqué, 
Foyede veau roftyîà labrodiCj 
Foye gras en ragouft, 
Foye gras fur le gril , 
Foye gras cuit dans la cendre, 
Foye gras frîc^ en baignets , 

GArnitures de PiftacHes , de Citrons 
6c de grenades , 157 
Gaudiuea.uxen pafte,, 
Gelée commune, 105 
Gelée de corne de Cerf, 106 
Gelée vertç-,rouge ,iaune, violette,, 3c 
bleue 5^ 107 

Z iiij 



Table qeneraie 
Genilotte roftie, -74 
Giadouble en ragouft, 51 
Griue roftie, 

Griocs en ragoufl, i3i 

H 

HAut cofté deveau en ragouft, 46 
Haut-coftc de moutoen tagouft.gj 
Héron rofiy, gj 

ï 

ÏArabonen ragouft, 103 

lambon rofty, ihiL 

Jambons en tranche , Ï04 
lambon de Mayençe , & méthode pouc 

les faire, 131, 

lambon en parte , 146 

laretdeveauen potage, 17 

larecs deveau farcis en potage^ 17 

laret de veau à i'Epigrammej 55 

lus dechampignons, 156 

lus debœuf oude mouton, ihid, 
lus ou eau de mouton, veau ouchaponj, 

L 

LAngue de bœuf caragouil:,45. Au- 
tre façon, 114 
Langue dt bœuffraifche , 87 
Langue de porc en ragouft, 43.113 
ï.ûDgue de porc parfumée , 114 
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Languede porc grillée en ragouft, i^iJ. 
Langue de mouton enragouft, 43. uy 

frites en, ragouft & baigncts , j8. ro- 

fties^ tfj 
Langues de mouton piquées, iéid. 5c 117 
Langues de mouton furie gril, ièid. 
Langues de mouqon en pafte , 151 
Lapreaux en potage, 16. 
Lapreaux en ragoulî; 56 
Lapreaux roflis, 7-7 
Lapreaux en padCj 1,4g 
Levraut rofty, 74 
Liaifons , I34. 
Liaifons d'amende, de champinons 8c de 

farine, îèid, 
Liaifons de trufles, jjj 
Longe de veau à la marinade, 37. en ra- 

gouft, ^o roftie. 80 
Longe de Cerf roftie, 7S 
Longe de Clievreuïl en ragouft , jj. ro- 

ftie , 7S 
Longe de mouton en ragouft, 86 

M 

MAcreufe au lird en paftCj 150 
Marcafîin "ofty , 77 
Mauuiettesen pocags, iS.roflies -77 
Mauuiettes en ragoi'fi; , 
Merles m pafte ^ 
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Manches d'ePpaules de mouton à VOVi- 
uier , 4 
Manches d'efpaules de mouton en ra- 
goufi: en potage , ii 
Membre de mouton en potage, 19. à U 
Cardinale ,36. à la Daube, 44. à la Le 
gate,46.farcy,enpafl:é , 141 
Mouton haché en potage, 19. fric en po- 
tage aux nauets, xi 
N 

NVlIe , ,17 
Nulle ambrée; ' iiS 

Nulle verte, M. 
O 

OEufs àia Porcugaife, 112, Autre fa- 
çon, 11% 
Oeufs mignons , ihid. 
Oeufs filez , ièid. Se 124 

Oeufs à la Varennc, 124. Autre facon,;,^. 
Oeufs à la neige, thd.&ci?.^ 
Oeufs âlahuguenotce, 125 
Omelette de beacilles, ^.9 
Omelette de jambon^ m 
Oreilles & pieds de Porc en ragouft, 57 
Ortolans roftis , -^9 
Ortolans en ragouft , mj 
O yfon en potage à !a purée , 14 
p etite Oyed'OyfoD en por^ige., ièid. 



DES VIANDES QRASSES. 

Oyfon aux pois vercs, ly 

Oyefalée àU purée, éid. 

Oyfons farcis en potage , 19 

Oye à Udatibe , 4S, en ragouft, 49 

OyCon rofty, . 76 

Oye fauuage & priuèe roftic, 80 
P 

PAIecs de bœuf, 130. falez pour gar- 
der, 195 
Panarde,i4o. Autre faj^on, ilfid. 
Pafle filée, lu* 
Pafte de citron , Pafle d'amendes , Paftc 
de piftaclies, i[t 
Paftezde chapon defofle , de gaudiueau, 
d aflietre , 68 
partez à la Marotte, à 1-Angloife, 69 
Pafté à îa Cardinale, 70 
Parte de venaifon, , 98.141 
Parte de jambon, îèid. 
Parte de membre de moucon, ikd, 
Partéài'Angloife, 145 
Parte de gaudiueaux , 14Ç 
Parte de perdrix, iùid. 
Parte dejambon, 1415 
Parte de poiirine de veau, i^id. 
parte d'alBetce, 147 
Parte à la Cardinale , i^id. 
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Pade à la Marotte, i^ii. 

Pafté de lapreaux ^ 148 

Parte de poulets, OiU, 

Parte d'allouectes 3 ikJ^ 

Parte de veau, i^^ 

Parte de cailles, i^;^, 

parte de beceaffes^ ijo 

Parte de merles, ièid. 

Parte de canards, ihU, 

parte de macreufè au lard, ihid. 

Parte d'agneau, tkd. 

parte de Tangues de raoutoa^ ihid. 

Partie de chevreau chaud , i^z. 

Parte d'oyfon,^ ihid. 

Parte de manch^rs d'erpaules , éid. 

Perdrix en pafte, 145 

Perdrix aux choux en potage., j 

Perdiix marbrées en potage, y 
Perdrix defoflfées farcies en potage, 30 
Perdrix enragouft,^!. àl'elloffâde, 57. 

rofties , y4 
Perdreaux rortis, 

Perdreaux en ragouft, 131 

Pets de putain, uo 
Pieds de veau en ragcruft , 51. FrîcafTez , 

Pieds de mouton en rsgouft, 51 
Pigeonneaux en bifquç 4, en potage , la 
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roftis en potage , 
Pigeons en potage aux pois verts, 16 
pigeons ramiers, 8a 
pigeonneaux farcis en potage , 16 
Pigeonneaux en ragourt> 1^.114, frrcûl- 

lez, 51. roftis, 75.i30.Sci3i 
Pigeonneaux falez pourgarder, 311 
Pluuier rofty , 78 
Poitrine de veau en potage, 17. farcie en 

potage , 27. à l'eftofade , 42. frite en 

ragouft, 54 
poitrine de veau en pafte, 146 
poitrine de mouton en aricot, 4f 
Porc prioé, 

potage de fanté, S 
potage à la Reine, 9 
Potage à la PrincefTe, lo 
Potage à la lacobine, 10. ij 

potage de marmite, ir 
poularde en ragouft , 58 
Poularde graffe farcie, SS S9 

Poulets en potage garny d'afpergcs, fi.en 
potage aax choux fleurs &:enragonft, 
I j en potage aux pois verts , i6. en po- 
tage au ris, 20 
pjjulets farcis en potage, 
Poulets marinez, 40. frical(rcz,5z. à Pel- 
tuuéc, 
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poulets de grains roftis, yj 
Poulets marinez, 104. & 194 

Poulec-d'Inde farcy en potage, 30. à Ja 

framboife ,35.à la Daube, 44. eu ra- 

gouft. 
Poulets d'Inderoflis, 
Poulets-d'Inde en pafle, 
Poulette d'eau roftie, 
Proficrblles en potage , 

QVeuëde mouton enragouft^ 
Queue de mouton rollie. 
Queue de moutonau naturel, 
R 

RAblede lièvre rofty,' 
Raile roftie, 
Ramequin de roignon , 
Ramequin de chair , Ramequin de fro- 
mage, Ramequin de (uye de cheminée. 
Ramequin d'oygnon^ lio 
Ramequin d'aulx, 11 
Ramiers en potage, 7. roflis, 
Riflblles frites, ■ 
Riflolles feuilletées, 109 
Roignons de Beher^tf), Autre façon, 150 
Roignons de Bélier ialez pour garder, 
■194 

Ris de veau frics, iqo 
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Ris de veau piquez Scenragouft, 

Ris de veau en tourte, ijg 

Je Rouge rofty, 

Rouelle de veau en ragouft, jj 
S 

SAIade de Citron, 103 
Salade de Grenade, uy 
Sallé eux pois co potage, lô 
Sarcelles à i'hypocras en potage , n.ea 
potage au fuc de îiauecs, 1 1. en ragouft , 
45>.rofties, 
Sauce de poivrade , 5 1 

Sauce verte, HiJ, 
Sauce au lapveau , 

Saucifles de blanc de perdrix, 3^ 
Seruelats, 40 

T 

TEftes d'aigneaux defnffiies fardes, 
z8 

Tefte de veau frite en potage, 21 
Tefte de veau defoflcej farcie enpotage, 
iS 

Tefte de veau frite en ragouft , 59 
Tetine de Chevreuil, lOi 
Tecine de vache , 101: 
Tortues en potage, iS 
Tortue? en ragouft, ui 
Tourte de lard , C$, SCij 



Table générale, &c. 
Tourtede moelle, 154 
Tourte de pigeonneaux, 67. &154 
Tourcedeveau, Cj&Ci^t 
Tourte de franciiipanne, jitf 
Tourte depiftachesj m 
Tourte de bcatilles, ijy 
Tourte de moineaux , Hiti, 
Tourte d'ailouéttcs , 'SJ-iJ^ 
Tourte de ris de veau, 1^0 
Tourtede blancs dechaponj iéid. 
Tourte roftie, 74 
Tranche de paftc-, p 8 
Tranche de hure, 118 
Tranche de hure en ragoufi;^ iIjicL 
Trufles enragouft, c^g 
Trufles feiches, i^id. 
Truflesau naturel, i^îd. 
Trumeau de bœuf au taîiladin , en pota- 
ge, ^ 1941 

VEauenpafte, ,4 

Venaifon en pafte, 141 



I 



TABLE GE NBKALB 
des Viandes mafgres , des dîner- 

fisfortes £ œufs des façons 
-d!^f^rep:er toutes fines delegU^ 
mes , à fermr fur le champ , ou à. 
garder -^ enfernhle de quantité 
d'autres petites mnofteT^ de 
bouche, contenue s en ce Lime ^ 
dirigées par ordre alphabet}- 



ACIiis <!e carpes, i^é 
Achis d'anguille en paftc, 2-75 
Ai!o2es roftics en xagouft, & aa coure- 
bouillon, 

Allozcàl'cfiuucè, -o^ 
Ailoze art cour t-bouilloii; & roftic en'ra- 

23p. & 240- 

Amandes en' rourte, 2Sr 
Àr.gaUîe toftie à la fjucc verce, 
An-aillc à I cftuuéc & au ferucla.% loS 



TABLE GENERALE 
Anguille de mcrj 

Anguille de mer àl'eftuuée, & fiue en 

Anguille en pat^c, 121. 275 

Auichaux frits, 25 + 

Artichaux à gaider, 3^4 

Arpcrgcs en potage, ^f^ 

Afperges rompues en potage, i8t 

Alpergcs à la faucc blanche j 2^ 
Afpcigcs à la crcfme, 
Afpcrgcs tricalTécs, 

Afpergcsà garder, 28S 

Attereaux de poilTon en potage, ib8 
Aumar au court bouilionj & à U faucc 

blanche, 2i*> 
B 

Il Aigncts, iji 

)Baignets de pommes, 25^ 

Eaignets de grenouilles, 310 
Baibcaux en lagouft, 
Barbeaux roftis au court boiiillon >& an, 

dcmy coutc-bcuillon, 20j 

Barbeaux à l'eftuuéc, 204 

Baibuds encaftrolle, i^ld. 

Baibuës aa courC-bouillons 24é 

Baibuës en paftc, 271 

"Beicard au couH bouïUonj 227 
Befcard en pafte , 



< DES VIANDES MAIGRES. 
Bettcs-raues, iffi 
Bcttcs raucs â garder j 288 
Beurre à garder, aSû. 255 

Bianc manger, ij^l, 
Bouillie de fleur de bled, 25-9 
Bouillons maigres de pluHeursfaçons, 

296. 2.^7, ... 
Brcfmcs en ragouft , 197 
Brcfrae roftîe, 240. 141 

Brochet en ragouft, ïP3 
Brochet farcy, 2;^ 
Brochet rofty à la broche, ihJ. 
Brochet au bleu * 141 
Brochet à la lauce , 245, 

C. . . ■ , , 

CArdes dcpoirée& d'arnchaux, is$ 
&CZ66 

Cardes d'attichauxfallées pour garder, 

Carrocccs, 35,^ 
Garrottes rouges , 25^, 
Carpe en potage , j.6.t 
Carpes farcies en potage, i6j 
Carpes roities en pcHage, . 1^5 

Carpe a i'ettiiuèe . faicic en ragouft, 

frite en ragouit, 9$ 
Carpe roftic çn ragoufl:,&au dcmy coui c- 

buwiiloa t> . . 

A a ij 



TABLE GENERALE 
Carpes au bicuj 2,44 
Carpe farcie, î4S 
Carpe en pafte , ï7^' ^75 

Caipe en tourte, ^7^ 
Celais, 215 
Champignons farcis enpoiagejî^5-i83 
Champigaons à la crcfme, 249 
Champignons â garder, 185. 290 
Cht-ruis, léo 
Chicorée blanche > ^54- "^^S 

Chicorée àgardcT, 28^ 
Choux en potage au laidi, J59 
Choux en potajie au pam iiic, 170 
Choux en potage de purée, jkd. 
Choux Ûcms en potage, 181 
Choux pour fcîuîr à l'entremets, 255 
Choux àgardcr, 2.90 
Citrûuilîe ao beurre en poMge, 170 
Citrouille au laicl en potagejièjc/.zôo.itf^t 
Citroiiitle en tûui te , 2 81 

Concôbres farcis en potage, 174. 262. 2^5 
Concombies à garder, 28 J 

£ 

EHtre-mets de Carefme, 317 
Eicrcuiff-s enpotagC) 161 
Elcreuifles en tourte , ^78 
ETperlans en potage, 167 
Efperlans en ragouftj 217 



DES VTANDES MAIGRES. 

Erpcilans fiits, 2.4S 
Efpinais en tourte j go 
Erpinars d'entrée, 51J 
Efturgeon au court- boaillon , 237 
Eftur^con en parte, 27a 

F 

Fîdcllcs en potage, 1 i8i 

Foye de loue, 
Fojc de lotte en courte,; 177 
Framboifcs en potage, ié"5 

G 

GEWàc de polffon, 255 
Gcllcc verte , 2j4 
Gicnoft en potage, . ' ly^ 

Grcnofl en tagouft, aij 
Grcnoft en paftc 122.^74 
Grcnoft en cafTcroIle, aj7 
Grcnoiiillcs au (affran en potage, 177 
Grenouilles en tourte, 279 

H 

HArancs ftais roflis, & à la fauce 
rouffe, 2,14 
Harancs falez & forets, 220 
Huiftres en potage, 175 
Huiftresaademy court bouillon, falées, 
199. 

Huiftres en ragouft jcnbaignets, &ro.' 
ft^'^^a 2.00. Si loi 



TABLE GENERALE; 
Ifïaiflrcs frairches en courte, 
Huiftrcs fallécspour garder , ipf 
Hare de fàumon à la fancc roufTe, 218 
Ùiîie de laumon falade, 

I 

Ambon de poiifo.n, . *i5*35S 



I 



L 

LA'ià auec/aunesd'osufsenpotagej 

Laid d'amandes en potage, 18S 
Laittancts de carpes frites, 151- 
Laittanccs en ^agouft, i5î 
Laittanccs de carpe en tourte, 277" 
Laittiics farcies en potage, lép. 2^5* 
Laitiuës à garder, 287 
Lamproye en ragouft, fur le gril enra- 
gouft, & à la faucedouce , 20-7 
Xàngoufle au court-bcuillon , zi&. 
tangoufte à la faucc blanche , xii 
Lentilles en potage, aop 
Lentilles d'cntiée, 313 
Limandes en potage, 185* 
Limandes en caflciolIe,fiitcs Siroûies, 

Limandes frites en rngouft, 230 
Limandes en p^lle, -, 174' 
jLiuiaiidÊS en touiECa \ 0tf 



DES VIANDES MAIGRES. 
Loiches en pouge, i8(j 
' Lottes en potage, i8o 
Lottes en ragoufl , Sc fricds en ragouft, 

198. &c 199. en parte, xii 
Lottes en calïerolle , 24} 
Lottes en tourte , 178 
Loiiftre de mer au courc-bouilîon ,& fur 

iegril, 23S 
M 

MAacreufe farcie en potage , 180 
Macreufe aux naucts en potage, 

184 

Macreufe en potage garny, iùid, 
Macreufe en ra^ouft Seau court-boiiil- 

Ion, 205 
Macreufe roflie en ragouft, & defoffëe 

farcie, 206 
Macreaux frais roftis , , iii 
Macreaux fa!ez, 219. & 210 

Marfoiiin au court - bouillon fie en ra- 

gouft, 2^8 
Melon en tourte, 280 
Merluche frite à !a faucc Robert, 21S 
Moules en potage, 175 
Moules de poiflon , 2[(> 
Morue fraifclie roftie en ragouft, 213 
Morue au dcmy coure- boiiiilon , 214 
Morue fraifche en lagoalt, îi/i:L 

A a iii] 



TABLE GENERAL^ 
Mofuë de Tci-re-neufve, aiy 
Morue ftciifciie en pafie, zff 
Moufferon, ajS. ijp 

N . 

NAucrs frics en potage , 171. ztfj 
Nulles, 2jo. 
O 

OEufs de routes ùqoas , depuis la 
pageiij.iurqucsà la page 25^. 
Oygponcnpotagei74.auccdu laid, i^s 
Oubclon en poiJf?c, 178. & 25^' 

:T) Ancts en potage, ijç, & 261 
'JL Parte filcc> 2 5i. Autre fjçon de pa^' 



fie. 



Partez de toutes façons , depuis la page 

lyr, iufqucsà lapagcîyâ 
Ptïthcs nu court bouillon, 
Petits paftez de poifion j 2z^- 
Pets de putain , 

Fiflaclics en tourte, 280 
Plies en csfTeroUc, & rofiïes, , 205 
Plies en paQ^, 22^ 
poireau?; en pot^tgc, 
Poireaux à la puréc& en potage, 85- 
Poires en tourte j sSt 
Pois verts en potage 5 i8j 
Poiipaffez, 



DES VIANDESMAIGRES 

Pois verts à garder, ^gg 
Tommes fricafîécss ^fi 
Pommes au fucre, 
Pommes en tourte, 
Doiage aux herbes. 
Potage à la Reine, 
Potage à la PrinceiTe; 
Potage de profitrolles. 
Potage d'herbes fans beurre; 17, 
Potage de neige, 

Potage de moules aux csufs> r-?c 
Potage dcfon, ■ * j^j 
Potage de riz, 

Potage de tail.ladins; ,8j 
Potage dépurée aux pois verts,' 18? 
Potage aux heibts garny de concom- 
hrfç. 



15» 



ores, 

potage de Carefme , & la manierede les 
icruk diucrfcment & d*aucre façon 
que ceux des iours maigres ordinaires, 
300. & fuiuans iufquesà 30Q 
Pourpier à garder, 2,^- 
Prnneaux, 
urée verte en potage, ->8, 
R " 
1< o^'^^'^^ cnragouft, zis 

prolies, 



TABLE GENERALE 
Rouget en potage, 30S 
Rouget en ragouft, zis 

SArdincs de Royani ii3 
Saamon à la fauce douce enpotagCj 

176 

Saumon en ragouft & à l'eftuiiée» 197 
Saumon au court bouillon, 237 
SauQion en pafte, 273 
Second deCarcfraCa &adiiisfuriccluy , 

Sekhcs fricaifccsj 217 
Scrfifis, ^ 261 

Seruelats d'anguilles, z$i 
Scruices du Vcndredy Sarnâ, 311 
Soyes roftïes3farcie5, fans farcej&àl'cf- 
iniîée, 101 
Solics defofrées& farcies enpotagejiôiS 
Soliesen ragouft „ J95 
SoUcs fiiics, 2^7 
Solîes en paftc , i75 
SoUes à garder, 290 
SouprcfTc de poilfon j 2iy 

T 

T Anches en potage,' itfz 
Tanches cnragouft, liJj.Sî 194 
Tanches farcies en ragouft, 194. 
TaRjChes frites & marinées 5 tkiÀ 



DES VIANDES MAIGRES; 
Tanches au coure bouillon, 
Tanches en tourte j. 279 
'Tons n:iarinsj » H9 

ToupinambouES. 2^2 
TortUQscn potage, US 
Tortues en ragouft, 25 6 

Tourtes de laittances, 225 
Jourtes de pluficurs façons & ingre- 

diens, depuis la pîige 276. iufques à 

la page 184 
Tripes de molu^^fricaffées, 21;;^ 
Trafics , 24^, 250 

Trufles d'entrée, z6S 
Triiittcslauraonée, 158 
Truites communes, 200 
Truites au coure- bouillon j 241 
Truites en pafte, zpi 
Turbot en caiïeroUe , 235 
Tuiboc en pafte, 272 

V 

VEndredy Saiiift, la manière d'ap- 
prefter les viandes qu'on y doit 
feruir, 511. & fuiuans.' 

Vilain en ragoufljau court- bouillon, & 
à l'eftuuéc, 201 
Viues en potage, 187 
Xiues rofties fur le gril , i^S 



TABLE DV TKaITTB\ 

des Confitures feiehes <^ liquides^ 
^ autres curiofitez^ contenues 
\ en ce Liure, 

A 

A Bricots liquides, 3; S 
LljL Autre façon d'abncots, njurS) li- 
quides, 329 
Abricots fecs, ibid, 
Abbaiffes glacées, 341 
Amendes vertes , 535 

B 

Bifcuir, 545 
Bilcuit de Sauoyc, 

pour faire blanchir des (rUletSj des ro- 

fcs, & des violicttcs, 354 

Boutons de rofes fecs, j^tf 

C 

Caramel, façon de le faire, 347 

Cerifes liquides, 334 

Citrons entiers, 337 

Citrons liquides, 34S 

Coins fecs, ,543: 

Çompoftc de pommcsj 3,4.? 



DES CONFITVRES, 

fcompolte de pommes de calvilc , 350 
Comporte de poires, 

Comporte de ciîton, 352. 

ConfcTUCS de rofcs, gjo 
Conferues de citron, 

CopJcrucde grenade 3 3^1 

Confcruc dcpiftachcs, jéîd. 

Cnnferue de fruits, f^^j^ 

Cûtignac d'Orlcans, ; 34^ 

Cielme fouettée i ' 5^4 

Crefmc cuite, i^id. 

Crcfme d'AiigletcrvCa i^id. 
Cq^ d'âjtichaux, 

F 

Fenouil blanc^ 

Fenouil rouge, i^^j. 

Fcnouii bleu , ^éid. 
Fraifcs confïtcy, 
Framboifcs confites, 

G 

Gafteaux de cerifes , abricots , piftaciies, 

& amandes, 34S 

Gelléc de groifcillesa " ' ' 3'^'^ 
GcUec de veijus, 

GcUpc de pommes, i^id. 
Gelléc de coins, 



[TABLE GENERALE 



H 



Pour faire de l'Hyporras blanc Si clairetj 

t 

Pour faire de û Limonade ^ -542 

Pour faire du Macaron, J4S 
Pour faire Marmelade de pommes, 350 

Marons à la Limofine, 351 
Pour faire du Maffepain , 

Pour faire le Muicadin, ^47 

Pour faire des Noix blanches , z^^ 

O 

Oranges confîtes, S37 

P 

Pafte d'abricots, 33^ 

Parte de cerifes, 335» 

Paftc de coins, ïéi<^- 

Pafte de groifcilles & de verjus ^ ièid. 

Pafte légères, 341 

Pafte de neige, 347 

Pafte de citron » 353 

Ponfif, 337. 
Prunes de toutes fortes, ii(iuides , ^jj 



CES CONFITVRES: 
S 

Syrop dccerifcs, ^a^. 

T 

Tourceà laCombalet, i j4t 

Tranche de jambon , »i» 

Verjus liquide, jjy 
Verjus fec, 
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Royal. 

Oeufs perdus. 

Prenez des jaunes d'œufs touc cruds.de 
r P?'" tiecrenipée dâs de l'eau r« 

ie, & de la fine fîeur de farine . fan^ pafe 
par i eftamine : f.ittes frire Je tout en 
remble danslapoefleauecde bon beur 
re & n oubliez pas d'y mettre du fel en" 
cuifant , U du fucre quand .Is fer^c 

Oeufs farcis é- frits, 

P^/Tez par ia poefle, auec du beurre 

A ^'^ÏÏ^f'î*" pourpier, du ferfucij' 
du perfil & de l'ofeille , auec fix ceuf; 

crus = cclafau, hachez letoutenfemble 
& y méfiez des iaunes d œufs durs , auec 
quatreau très qui foientcruds: ad.ouftez! 
ydu/el,dupoiure, fautes 
delafaniie. des jaunes d'œufs cruds, du 
/ei, du pomre & du vin blanc: mettez vo. 
ftre farfe, difpofcc comme nous venons 
dedecnre dans cettepafte , faitte frire 
ie_^touc-enfemble , & fèruez auec per/îi 

B b il 
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Oeufs à la fiorentine: 

Faittes frire dans du beurre vne dou- 
zaine 6c demie de iaunes d'œufs cruds, 
l'vne après l'autre , & les drefTez fur vne 
affiette. Cela fait , prenez vn verre de vin 
clairet , du fucre, des maccarons pilez,de 
Tefcorce de citron confite , des piftachcs 
mondées 6c coupées , vn peu defel , de la 
canelle, faictes bouillir le tout enfemble, 
&: puis le mettez par defTus vos œufs, 
auec du lus de citron , ôc des grains de 
grenade. 

Ciaè â'œufs fochez^ à t huile. 

Prenez des œufs , & les faittes frire 
tout entiers & fans les rompre , dansde 
bonne huilejayezauffi des oignons, tran- 
chez-les par rouelles, &:' les faittes frire 
de mefme que les œufs , mettez-y du ver- 
jus, du vin & du vinaigre, 6c faittes bouil- 
lir le tout enfemble. Cela fait , ayez plu- 
fîeurs efcuelles & dans chacune mettez 
trois ou quatre de vos œufs , & voftre 
brouet par deffus , & faittes en forte 
qu'il foit clairet. 



Royal: 



Oeufs cuits en eau: 

Faittes cuire des œufs dedans de l'eau 
tant qu'ils foienc bien durs: pelez-les en 
fuicte & les fendez par le milieu ; mettez- 
Jes auflî-tofl: dans vn plat,auec du beurre, 
vn peu deverjus, delà poudre blanche, 
auffi vn peu de fafFran , des menues efpi. 

ces,desherbeshachées&dufel: Quand 
vous voudrez feruir , faittes les bouillir 
fur les charbons entre-deux plats, & fer- 
uez-les chauds : en Efté mettez-y des her- 
bes , comme diteft , eu Hyuer, au lieu 
d'herbes, mettez-y de la moutarde. 

^utre fa^on. 

Quand ils feront prcfque cuits , pre- 
nez vne grande paifle de fer bien chau- 
de, &Iapairezpardeirusvos œufs pour 
leur donner couleur : Etremarquez que 

vous enpouuezfaireauffioùil n'y aitque 
les feuis jaunes. 

Oetifs àïeau rofc. 

Prenez vne douzaine &demiedejau- 

B b iij 
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nés d'œnfs , 5c les détrempez aucc de 
l'eau rofc , deux maccarons , de refcorce 
de cicron râpée , du feU 6c de la canelle 
pilée : faicces-les cuire à. petit feu dans 
vne tourtière auce du beurre affiné: 
Eftanr cuits , glacez-les auec du fucre Se 
de l'eau de fleur d'orange, & mettez du 
jus de citron , & du jus de grenade en 
léruaar. 

Oeufs pochez^ à la [auffe d' Anchois. 

Pochez des œufs à l'eau ; faittes en fuit- 
te comme fondre des anqhois auec du 
beurre, & les paffez par l'eftamine auec 
de la farine fritte , du ius de citron , des 
câpres , du fel , de la mufcade , 5c cela fait 
mettez le tout par dclTus vos oeufs. 

Oeufs en paftè en pot. 

Prenez telle quantité d'œufs que vous 
voudrez , battez-les bien auec vn peu de 
Tel, prenez auflî cnfuitte des oignons 
nouueaux , auec des menues herbes , à la 
referuc de la fauge Se de l'hyfopc : ha- 
chez vos herbes 6c les faittes cuire auec 
vnpeu devoftre oignon : faittes vneo,- 
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melette de vos œufs , & Ci- toft qu'elle fe- 
ra fairce, mettez, la furvn aïs , & la ha- 
chez bien menu : Cela fait , mettez-Ia 
dans vn potnetauecdela purée de pois 
claire, 5c du beurre : faittes-la cuire fur 
des charbons , & la remuez touflours de 
mefmc qu'vn pafté en pot: mettez-y 
vos herbes hachées aucc l'oignon , en- 
femblc des menues efpices , de la poudre 
blanche, du fafFran, de la poudre détrem- 
pée dans du verjus,des iaunes d'oeufs durs 
entrelardez de doux de girofle, 6c des 
groifelles aigres. En Hyuer mettez-y 
grande quantité de verjus, & d'oignons 
frics , au lieu d'herbes , 6c feruez-Jes 
chauds. 

'jindoûille d'œufs, 

Difpofèz des œufs comme pour faire 
vne omelette , meflez-y vnemiede pain 
blanc fraifée, auec quantité defucre , de 
Ja canelle , Se auffi grande quantité de 
poudre de duc : Battez bien le tout en- 
lemble, ôc après cela faictes fondre vn 
coinde beurre dans vne poefle, mettez- 
y vos œufs , & quand ils feront pris, mec- 
tez-lcs fur des charbons, &les parfemez 

B b iiij 
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encordepoudrededac. Enfin quandvo- 
ilreomelerte fera toute cuicte , formez- 
la comme vne andoiiille , & la feruez 
chaude auec de la moutarde. 

Oeufs au pain. 

Fraifez vne mie de pain, & la mettez 
auec vne douzaine d'œufs, aflaifon'nez- 
Jes de fel , & de peu de fucre ; battez le 
tout enfcmble&: le faittes cuire dans vn 
plat d'argent , fi vous en auez , finon de 
ter blanc , auec du beurre affiné , & raec- 
tez vn autre plat derrière. Qijandils fe- 
ront cuits, mettez-y du fucre, de l'eau 
de fleur d'orange , £c pafTez par delTus la 
paifle du feu toute rouge. 

Oeufs à l'intrigue. 

Mettez dans vn plat vne douzaine & 
demie d'œufs cruds , battez les bien auec 
deux pots de crefme , dufel, du poiare, 
desfiboules, Se des fines herbes: mettez 
du beurreaffiné dans vne tourtière fur vn 
petit feu: eftant chaud, mettez-y latroi- 
fîéme partie des œufs que vous aurez bat- 
Cusj quand ils feront à demy cuits, fait- 
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tes vn lid de morceaux de fromage, d'an- 
chois auITi par morceaux , & d'œufs po- 
chez à l'eau i cela fait , remettez par def- 
fus encor vne partie de vos œufs battus , 
&Gouurez la tourtière j ces ccufseftanc 
prefque cuits , faittes derechef vu lidt de 
ce que defTus , & tout femblable , mettez 
cufin par deÏÏus , le refte de vos œufs 
cruds,auee de petits morceaux de beurre 
& du fromage râpé : faittes bien cuire Se 
colorer le tout , &c le fcruez auec du ius 
de citron. 

Oéu/s à la Germaine S" à la Romaine.. 

Battez vne douzaine 6c demie de iau- 
nes d'œufs cruds auec vn peu de fleur 
d'orange, aflaifonnez decanelle fie defel: 
mettez vn peu de beurre affiné au fond 
d'vne tourtière , Ôc y mettez la quatriè- 
me partie de vos œufs battus , faittes-Ies 
cuire à petit feu en faittes quatre de 
Jamefme façon , de la largeur de la tour- 
tière, & vous en mettrez vne au fond 
d'vneafTiette , fur laquelle vous mettrez 
de l'efcorce de citron , des piftaches fie 
des abricots, le tout par morceaux & 
confit jauecdu fucre, de Veau de fenteur. 
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vn maccaron , & vn peu de crefme : cela 
faic , mettez encor vne féconde de ces 
abaiiFes d'retifs, Se la garnilTez de mefme: 
& de mefme la troifiéme Se la quatrième 
& dernière que vous garnirez de grains 
de grenade Se de canellc de Florence en 
fer uan t. 

Omelette farcie d'herbes. 

Hachez de Tofeille , des fines herbes , 
&des fîboules , auec vnedemy douzaine 
de jaunes d'œufs durs ; faittes cuire le 
tout enfemble dans vn plat auec du beur- 
re , du fel , de la mufcade , & du poiure : 
Apres celafaittesvne omelette d'œufs à 
l'ordinaire: mettez voftre farce dedans, 
pliez-Ia en carré , & la garnifTez de ius 
de champignons 6c de citron, de poiure 
blanc , Se d'ofeilleempaftée &: fritte. 

Oeufs au fiomage. 

Mettez enfemble vne douzaine d'œufs 
auec vncdemy-liurede fromage de Mi- 
lan , rapc , alfaifonnez-les de poiure, 6c 
les faittes cuire dans vne tourtière à pe- 
tit feu j auec vn peu de beune affiné: 
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Eftant cuîts , ferucz-les fans autre choie. 



Oeufi en fafiâ é'frîts. 

Faittes de la pafte auec delà farine, 
du laiift , du fel & du poiure : cafTez des 
œufs dans vne cuilliere de fer, mettez- 
les l'vn après l'autre dans grand beurre 
affine qui boiiille fur le feu , & au defTus 
de chaque œufiettez enuiron la valeur 
de deux cuillerées d'argent de voftre 
parte: & lors que vous voudrez feruir, 
garnilTez.les de ius de citron & de poiure 
blanc. 

Oeufs à ÎMfpayiolle, 

Prenez vne douzaine ?c demie d'oeufs 
auec de l'efcorce de citron confite , trois 
ou quatre maccarons , deux pots de crcf^ 
me naturelle, afTaifonnez le toutdcfel, 
de fucre, de canelle , ôcle faittes cuire 
dans vne tourtière auec du beurre aiïïnc, 
Couurez voftre tourtière , & lors que 
vos œufs feront cuits , coupez les par 
tranches , glacez-les auec de l'eau de 
fîeur d'orange , & les drelTez propre- 
ment. 
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Oeufs k l'Angïoife. 

Prenez vne douzaine te demie d'œufs, 
?nec des prunes de Brugnolles, del'cf- 
corce de citron confite fie coupée par 
morceaux , des raifins de Corinthe , des 
m&ccarons pilez , & deux pots de cref- 
mc : Mêliez bien le tout enfemble , &: 
alTaifonnez-le defel , de canelle, de fu- 
crejcela fa!t,mettez-Ie dâs vne tourtière 
auec du beurre affiné, &!efaittes cuire 
à petit feu. Lors que vos œufs feront 
cuits , glacez-les auec vn peu d'eau de 
fenteur & de fucre mufcjuc , fans les gar- 
nir de quoy que ce foit. 

Blancs ctœufs frits* 

Prenez des blancs d'ccufs , Si lesafTai- 
fonnez de fel , d'anis , de canell e , & de 
fucre, faittes-lcs cuire dans vne tourtiè- 
re auec du beurre affiné : eftant cuits , 
coupez-les par tranches , & les paiTez 
par vne pafte claire que vous aurez faitte 
auec du vin blanc , de la farine 5i du fel : 
cela fait : frifez-les auec encore du beur- 
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re affiné, & les gaxniffcz de fucre fie 
d'eau de fenteur. 

Sou^e dorée 

Coupez par longues tranches vn paîa 
à la mode de deux fols : mettez ces tran- 
ches dans vn baffinauec vne douzaine de 
jaunes d'oeufs , du fromage de Milan 
xapé , du fel & du poiure blanc: 
Quandelles feront bien trempées, fait- 
tes-Ies frire & bien jaunir : Cela fait, 
dreiTez-Ies en forme de pyramide defTus 
lerefte des œufs & du fromage i pafTez 
des fueilles d'ofeille dans Ja mefmefri- 
ture , 6c en garnirez voftie foupc dorée. 

'Jaunes d'œafs frits. 

Ils s*accommodent de mefme que 
Jes blancs , neantmoins il en faut mê- 
ler vne partie dans lapafte,afïn debj^îu- 
nir, ce qui ne s'obferue pas aux blancs. 
11 faut auffi les faire cuire fie les leruîrde 
mefme. 
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Oeufs à la crefme. 

Faittcs cuire dans vn baJTîn des ccufs 
tout entiers auec du beiirre : quandils fe- 
ront cuits, deftachez-les & les mettez 
fur vneaffiette ; cela fait, mettez pardef. 
fus vn peu de crefme naturelle , & de fel : 
enfin feruez-les chauds, & les garnilTe?; 
de grains de grenade. 

Oeufs en tripe: 

Coupez des ccufs durs par quartier , ou 
par rouelles, paiTez-les par la poefle auec 
du beurre roux , des fines herbes, des 
iîboulectes , du fel , du poiure , & de ia 
rnufcade, 6c faittes-yvnefaufle blanche 
auec des jaunes d'œufs crus, du vinaigre 
& vn peu de laid : Lors que vous ferez 
preftde feruir, garniffez voftre plat de 
pain frit & de perfil. 

Oeufs au Beurre lié. 

Coupez bien menu des fiboules& des 
fines herbes ; mettez-les dans vn plat, 
ou fur YnealTiccteauec du beurre, vi^ii- 
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lecde vinaigre, du Tel, deJa tnuCcââeSc 
du poiurc blanc ; remuez le tout enfem- 
ble furvn peu de feu, pour le faire lier- 
quand il fera Jié , metcez-y vos œufs* 
couurez-les , & les faittes cuire à petit 
feu. 

Oeafs à la négligence. 

Coupez des œufs durs par la moitié j 
pafTez-Ies par dedans ia poefle auec du 
beurre blanc, des fines herbes, des fibou- 
les hachées bien menu , du fel , du pel- 
ure , de la mufcade , des câpres &; du vi- 
naigre. Cela fait , & quand ils feront 
cuits, garmifez-Ies comme defTus. 



Oeufs à l'Hypocras, 

Coupez des iaunes d'œufs durs par la 
moitié, pafl^ez-les dans vne paftefaitte 
d'autres jaunes d'œufs , cruds & clairs, 
dVn peu de farine , de fel , de canelle , & 
de peu de vin : faittes-les frire dans du 
beurre affiné , & cnfuitte vne faufTeauec 
du vm clairet , du vinaigre , du fucre, des 
doux entiers . ôc de la canelle: faittcs-Ja 
auffi bien cuire, & en forte qu'elle foie va 
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peu liée ; drefTez enfin vos œufs en guife 
de pyramide, & garnilTez voftre plat de 
canclle de Forence & de grains de gre- 
nade. 

Oeufs au heum roux. 

pochez des œufs l'vnapres l'autre dans 
lapocfleauec du beurreroux j Scdans le 
mefme beurre fricafTez de fines herbes, 
& vne fiboule entiereauec du Tel, de la 
mufcade, trois ou quatre anchois , des 
câpres , des tranches de citron verd , du 
vinaigre & vn peu de bouillon. Quand 
vous ferez preft à feruir , garnifTez de 
feuilles d'olèille en pafte ôc Frittes. 

Roche d'œufs iaunes. 

Faittes vn firop de fucre &: de vin 
blanc: mettez-y deux douzaines de iau- 
nes d'oeufs , & les faictes cuire iufques à 
ce qu'ils quittencle poeiloniEftant cuits, 
mettez-y vn peu d'eau de fleur d'orange 
murquce &vn ius de citron: paflez-les 
parvnetoille de crin fur la mefme affiet- 
tcfur laquelle vous les voulezferuir , & 
la garnifiez de grains de grenade , te d'cf^ 
corce de citron,pairé dans du fucre cuir. 
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Roche d'œufs rouges. 

Prenez des œufs à la Portugaife, teîs 
lis feroin defcrics peu après piJezilei: 
dans vn mortier auec de la gelée de grou 
/elles rouges, paiTez-Iespar la fcnnfftie 
& ayez vne platine qui Toit bien percée' 
ou paffez-les dans vne toile de ^rin , & 
les ferucz les plus fecs que vous pourreï 
& toucnuds. ^ 

f 

Rûche èœufs verds. 

Pilez de la poirée , tirez-cn du ixu le 
plus eipais que vous pourrez j faittes le 
ciure auec vn peu de fucre pour luy olter 
ja crudité , meHez-le parmy vos œufs , & 
lespafTez . & feruez comme le viensde 
aire a la fin de l'article précèdent. 

Oeufs k la Fomgaife, 

Faictes fondre du fucre auec de l'eau 
de fleur d'orange , deux ius de citron, va 
peu de Tel , & des iaunes d'œufs en telle 
quantitequ'ii vous plaira : fautes cuire 
le tout doucement fur Je feu . ficlere-j 

Ce 
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muez anec vne cuiiliered'argent.LaiiTez 
froidirvos œufs quandils feront cuits, Sc 
ils le feront lors qu'ils quitteront le plat 
ou le poëflon , dans lequel vous lesaurez 
mis..Eftant froids , drelfez-les en pyra- 
mide , & les garnirez d'efcorcc de ci- 
tron confite , de canelets de Florence, 
dccotignacd'Orleans, 6c defucremuf- 

qué. 

Oeufs à U Miîanoife, 

Faittes fondre du fucre anec vn peu 
d*eau , & le faittes cuire vn peu plus 
qu'àdemy : Prenez enfuitte telle quan- 
tité de jaunes d'œufs qu'il vous plaira: 
faittes-les cuire dans voftre fucre Tvii 
après l*autre aucc vne cuiUiere d'argent , 
& à mefure qu'ils feront cuits, retirez-les 
& les arrangez dans vn grand plat ou fur 
des affiettes. Eftant ainfi tous cuits,mec- 
tez dans le refte de voftre fucrcdes pifta- 
ches mondées , vn peu de fleur d'orange, 
& vn ius de citron : cela fait , mettez 1« 
tout par deflus vos œufs. 

Saumon d'œufi. 



Pochez vne douzaine d'ceufs en gran- 



de quantité de beurre affiné , aiTaifln' 
Jiez-Ies de fel , de poiure. de mufcade de 
Vinaigre, & les garnirez de perfU fric. 

Oetifs pachëxjans le ficre. 

Mettez vne liure de fucrc dans vn 
pocilon ou dans vn plat auec vn verre 
de vm blanc ; le fyrop eftanc plus de de- 
niy fait, mettez-lefurvnpetit feu &v 
pochez vos œufs l'vn après rautre:nuand 
lis leront cuits , mettez dans voftre fucre 
des piftaches mondées & vn ius de ci 
tron , & garniiTez-en vos œufs. 

Oeufs mignons. 

Prenez des jaunes d'ceufscrus , & le» 

taittes cuire dans vnpoëflon, auec du fu- 
çre , du vm bianc , & vn bafton de canel- 
ie: quand vous verrez que vos œufs quit- 
teront le pocOon , tirez-les & râpez par- 
defTus vn peu d'cfcorce de citron : dref- 
iez-lesfur des petits bifcuits de Sauoye 
bien délicats, mettez y vn peu de sroi. 
fel es rouges, de ia canelle de Florence 
de 1 eau de fenteur , & le,s dreffez en py! 
ramide, * ' 

Ccij 
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Oeufs au verjus. 

Battez vnc douzaine £c demie d'œufs , 
auec du verjus de grain ^ aflaifonnez- les 
de Tel & de mufcade , faitces-les cuire 
dans vn poëflon ou dans vn plat auec vu 
peu de beurre : eftanc cuits, garnilTez- 
les de pain frit , ou de pafte fritte. 

Oeufs flez^- 

îaittes du firop de ^jcre tout ,pur auec 
vn verre de vin blanc,dans vn baffîn d'ar- 
gent : quand voftrc firop fera plus de 
moitié fait , battez deux douzaines de 
iaunes d'ceufs fans rien autre chofe , paf- 
fez-les dans vne grande efcumoir platte , 
afin que les filets s'en faffent bien: eftanc 
filez tirez, faites-les fecher deuant le feu, 
& feruez-les toft après les auoir niuf- 
quez. 

Oeufs filex^àla foejîe. 

Prenez douze iaunes d'œufs crus , bat- 
tez-les dans vn plat auec deux pots de 
crefme, vn peu de fel , Si trois macca- 
rons : mettez-les dans vn entonnoir , ÔC 
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les filez délicatement dans h pocfle 
auec du beurre affiné , & qui foie bien 
chaud : mettez en feruanc du fucre Se de 
l'eau de fenteur. 



Oeufs au Uicî. 



Battez vne douzaine de iaiinesauecda 
laid . afTaifonnez-les de fel , de fucre , de 
canelle , & les faittes cuire dans vn plac 
auec vn peu de beurre roux : quand ils 
leronccuits, mettez y du fucre & de l'eau 
de fenceur, & les colorez mettant vn plac 
derrière. 



Germaine à la Fran^oife, 

Fai ttes des abbaifîes d'ceufs , comme 
nouslesauons defcrites cy-deuant : em- 
pliiTez-les de laittances de carpe en ra- 
goufi:, d'hachis de poifron,d'cfcreinfres, 
de champignons, detreufles auffi en ra- 
gouft:&: quand elles feront toutes bien 
fournies , & couchées i'vne defTus l'au- 
tre , mettez pardeiTus tout vne fauffe 
d'anchois auec vn citron , & feruez 
chaud. 

Ce iij 
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Germaine rouge. 

prenez des iannes d*ceufs crus j dé- 
layez les auec du ius d'efpine-vinecte, 
faictcs des abbaifles comme defTus , 6c 
lesempiiffezde pilUches coupées, & de 
ferifes à oranges ; pafTcz le tout par le fu- 
<:re,&Iegarniflczde grenade, de ius de 
cicf on , 5c d'eau de feoceur , ou Iç glacez. 

^iiUe rou^e. 

Délayez encordas iaunes d'œufsauec 
du ius d'efpine-vinecte, du fucre, de l'eau 
defenceur , vnmaccaron , vn pot decrcf^ 
me , vn ius de citron , faittes cuire le tout 
la fur mefme affiette (ur laquelle vous 
auez deiTcin de le feruir î fairtes que vo- 
ftreNulleroitbienmolletre,& râpez par 
deiïus de rdcorcede citron confite, 

27ttlle verte. 

Prenez duius de poirce auec des iau- 
des d'ccuft crus , deux pots de crefme , vn 
quarteron de piftaches pilées , du fucre, 
du fel , de l'eau de fenteur , battez le tout 
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cnfemble» faitces-les cuire, 8c eflant cuit,, 
garniflez-Ie de grains de grenade. 



iaune. • 

Délayez des iannes d'œufs auec vn mac- 
caron,vn pot de crefme, du fucre, de 
J'eau de fleur d'orange , vn peu de fel, du 
citron confit rapé : faittes cuire 6c difpo- 
fezde mefme qu'à l'article précèdent. 

Omelette fa/de é' coupée. 

Faittes vne farce auec de rofeille , des 
champignons, des culs d'artichaux , du 
perfil, du ferfeûil, du fel, du poiure, de la 
mufcade , £c y mettez vne douzaine de 
iaunes d'œufs durs. Battez le tout enfem- 
ble, 6c le mettez dans vne tourtière auec 
du beurre, 6c lefaittes cuireà petit feu : 
cela fait, coupez voftre omelette par tra- 
ches , & la feruez auec poiure blanc fie du 
jus de champignons fie de citron. 

Omelette farcie de UittanM de Carpes, 

Coupez des laittances de carpes par 
morceaux, 6c les faittes cuire entre deux 

C c iiij 
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plats auec des champignons , du beurre, 
vn pacquetdefel , de poiure, delamuf- 
cade & des câpres : meccez tout cela dans 
vne omelette que vous ferez auec vne 
dou5:aine d'œufs, afTaifonnerez de fel , 6c 
.plierez en triangle fans la re nue r fer: m ét- 
iez du ius de citron par detTus en feruant. 

Omelettes d'y^fperges. 

Coupez des Afpergesen guife de pois , 
fricaflez les auec du beurre roux , des fi- 
nes herbes, des fiboullcs , du fel , du poi- 
ure , de la mufcade, & les meflez auec 
vne douzaine d'œufs, 6c vn potdecref- 
me : fairtes cuire le tout dans vne tour- 
tiereauecdu beurre , fie à petit feu ; Cela 
fait, & lors que vous feruirez , mettez du 
jus de citron par dciTus. 

Omelette de champignons, 

Faittes cuire des champignons entre- 
deux plats : a fl ai Tonnez-les d'vn pacqucr, 
de fel, depciure , de mufcade , fie faittes 
vne omelette de douze œufs , eftant cuit- 
re, couurez-la de vos champignons , & la 
pliez en triangle : fcruez- la enfin auec du 
jus de citron. 
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Odelette à la crefme: 

Battez vne douzaine d'œufs auec trois 
pots de crefme j aflàifonnez-les de fel 
& y mêliez de refcorce de citron : Cela 
fait , mettez-les cuire à petit feu dans 
vne poëfle auec du beurre blanc , & 
quand vous feruircz , mettez.y du fu- 
cre , du ius de citron , & des grains de 
grenade. 

Omelette au fromage. 

Méfiez parmy vos œufs battus , depe- 
tits morceaux de fromage de Milan , af- 
faifonnez le tout de fel Se de poiure : fait- 
tes cuire voftre omelette dans vne tour- 
tière auecdu beurre, à petit feu, & fer- 
uez-Ia toute chaude auec du ius de ci- 
tron. 

Omelette â'efcorce de citron confite, 

Faictesboûillirde Tefcorce de citron 
dans vn verre de vin blanc : quand elle 
fera cuicte , paiTez le tout par l'eftamine , 
pilez deux maccarons , £c les mettez auec 
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vue douzaine de jaunes d'œufs crus , fait. 

tes voftre omelette dans vne tourtière, fie 

la feruez auec de la fleur d'orange , fie du 

fucremufqué. 

Omelette am pfiaches. 

Pilez vn quarteron de pîftaches , & vn 
iquarteron d'efcorcc de citron confite, 
battez-les auec vne douzaine & demie de 
jaunes d'œufs cruds, fie deux pots de crcf- 
me : a/Taifonnez le tout 5c le faittes cuire 
dans vn baffin en oualeauec du beurre af- 
fine, fie à petit feu. Lorsque vous ferui- 
rez , mctcez-y du fucre fie du ius de ci- 
tron. 

Omelette à l'eau de fleur dorante. 

Mettez du fucre Se de la fleur d'oran- 
ge dans vn platou dans vn poeflon , auec 
vn pot ou deux de crcfme naturelle ■- Ra- 
pez-y de l'efcorce de citron confite , & y 
mettez huid ou dix jaunes d'œufs cruds 
auec vn peu de fel : Remuez le tout com- 
me des œufs brouillez , fie feruez auec 
poupelins de Flandre au tour. 
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Omelette à la Celefiine. 

CafTez vne douzaine ou vne vingtaine 
d'œufs, plus ou moins; alTaifonnez-Ies de 
fel & les battez à l'ordinaire : adiouftez- 
y fi vous voulez , de la mie de pain blanc 
bien emiée, & du perfil aché , ou du fucre 
en poudre. Meflez-yauffi de bon beurre 
frais , coupé par petites tranches , & en- 
uiron autant qu'il en faudrait dans vne 
poefle pour y fricalTcr gralTement autant 
d'œufs que vous en aurez caflTé. Or pen- 
dant que l'on battera vos œufs ainfi alTai- 
fonnez , faittes mettre dans vne poefle à 
frire bien nette, vne liure de bonne huile 
d'oliue» ou de beurre, & le tenez fur le 
feu iufques à ce qu'il botlille : ce que 
quand vous apperceurez , retirezJe &le 
verfez hors de la poefle,que vous n'eiTui- 
rez point: Cela fait fans différer , ver- 
fez-y vos œufs, laifTcz-ies cuire , &les re- 
muez feulement dans le milieu Se douce- 
ment auec vn bafton vn peu large & plac 
par le bout , ou auec la pointe d'vn coii- 
tcau, afin que vos œufsfe puifient pren- 
dre plus facilement. 
Lors ijue voftre Omelette fera àdemy- 
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cuitte, retournez laauec vneaflîette,ou 
auec autre chofe qui foit propre à cela 
pour l'acheuer de faire caire: & remuez 
louuent la poefle, depeurqu ellencs'y 
attache, & qu'elle nebrufle. Quand en- 
fin elle fera cuitte, dreïTez-Ia de la. pou- 
drez de fucre fi vous voulez , ou l'arrofeï 
d'vn peu d'eau rofe 6c !a ^arniflTez de ca- 
relle. Vous pouuezauflî facilement faire 
cuire cette forte d'omelette dans vne 
tourtière couuerte, qui aides bords vn 
peu hauts. 

Omelette eretonneafe. 

Ayez telle quantité d*oeufs qu'il vous 
plaira , caffez-les , battez-les & les afiai- 
fbnnez defel : faittes fondre du beurre 
dans la poefle, eftantfondu , iettez-y vos 
rcufs , vn moment après , adiouftez-y 
du pain coupé en forme d appreftes, ou 
de fa mie de pain bien menue , Ôcquel'vn 
ou i*autre foit fric, & mis dans la poefle 
lors qu'elle fera fur le feu. Quand voftre 
omelette fera cuitte, verfez-Ia dans vn 
plac , mais en forte que le pain frit paroif- 
feaudeiTus, Il y en a qui font frire du per- 
lîl ôcen garniflenc leur omelette: d'au- 
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très y mettent vn filet de vinaigre : en ui- 
ron autant que les Patifliers naettenc 
d'eau rofe fur leurs tartes. 

Omelette aux gommes. 

Pelez trois ou quatre pommes , con- 
pez les par rouelles , & lesfncairez dan* 
Ja poefle auec vn quarteron fie demy ou 
enuiron de bon beurre frais ,& autant de 
fucre qu'il vous plaira: Quand elles fe- 
ront cuittes , verfez par deifus 6c dans la 
oerte fept ou huicT: œufs , que vous aurez 
artus&affaifonnezdefelt faittes cuire 
le tout enfemble & fouuenez- vous de re- 
muer fouuentla poefle, depeur quevo- 
ftre omelette ne tienne & ne brufle Lor» 
qu'elle fera cuitte, verfez-Ia dans vn plat, 
& faitces en forte que les pommes foienc 
enfermées au dedans, &la poudrez par 
deifus auec du fucre. 

Autre façon, 

Faittes cuire vos pommes de mefme 
■forte que nous venons de dire : quand el- 
les feront cuittes , tircz-ies à fec liors de 
la poefle , ôc les mettez fur vne aiiiccte ; 
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faicces cnfuicte vne omelette vn peu 
baueufe : & lors qu'elle fera cuicte à pro- 
pos, enfermez-y promptement vos pom- 
mes, & râpez du fucrepar defTus. 

Autre fa^on. 

Mettez vos pommes fricafîees fur vue 
affiette , comme ie viens de dire, faittes 
auflî vne omelette baueufe , & lors qu'el- 
le fera cuitce , fans y enferrer vos pom- 
mes , couurez-les feulement de voftrc 
omelette , que vous paHemerez de fuere 
en poudre. 

Pour faire Bmquets ^ Nonces ou fefiins ^ 
dans toutes les Saijons de l'année. 

Entrées de table , dont l'm fe put femir en touîei 
rencontres. 

Prenez desfoyes de veau: blanchi fTez- 
les Se les lardez de lard &: de doux de gi- 
roflej cela fait, enueloppez-les des coef- 
fes des animaux donc ils font fortis , £c les 
faittes roftir : Eftanc roflis , feruez-le| 
auec vne faiîfle de venaifon , ou du ver- 
jus verd. 
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Vouspouuez apprefterde mefme fa- 
çon les foyes de mouton & de che- 
ureau- 

A l'efgard des foyes deporc , vouspou- 
uez auffi les faire roftir, mais il faut les 
feruir à l'orange & aucc de la poudre 
blanche par defTus , 5c fans aucune 
fauffe. 

Pour les foyes de poules , de chapons , 
d'oyes , & méfme de cochons de laid, 
faittes-les cuire dans de bon boiiillon, 
auec les ailles Se les pieds , & les ferucz à 
la vinaigrette, mais n'oubliez pas de la 
garnir de per/ÎI. 

Vous pouuez auffi feruir aux entrées 
de table des trippes bien cuitces , & frit- 
tes dans du fain de lard , auec du fel à diC 
cretion , Se de la poudre blanche par 
delTus. 

Pour U fiifon d'après Pafqms '. 
Entrée. 

Bon pain : bon vin : petits alloyaux de 
venaifoe : fallades d'oranges ; ceftes de 
cheureaux dorçes , & à la vinaigrette. 
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Pûtaps. 

Pouffins aux herbes , où à Teftauee , 
bouillis ou lardez , porce de gigoteau, 
ou veau au broiiet doré. ' 

Frmier feruice. 

Oyfons àla maluoifie , lapreaux de ga- 
renneaux oranges, poulettes faifandées, 
paftez de pigeons. 

Second feruice. 

LevrauxàlaiâulTeRoyale, pouffinsau 
vinaigre, cheureaux au verjus d'ofeille, 
pigeons roftis. 

Troifième feruice* 

Venaifon roftie ï la fàuiTe Royale, 
cochons de laid, eiVurgeons, Se paftez 
de venaifon froids. 

Jjfuë de table. 

Celcc ambrée , papillons de pommes ; 

fromages 
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fromages de crelme , 6c trois pièces de 
fourauplar. 

Pour U fiifon d'EjlL 
Entrée. 

Bon pain j bon vin : Abricots, prunes 
de damas , petits partez de venaifon 
chauds, talmoufes de blancs de chapon. 



Potageï, 

Boiiilly lardé de venaifoïi , pouflîns X 
l'eftimée, & bifetsaux choux. 

Premier femice. 

Perdrix au fel menu , paftez devenaû" 
fon chauds, & lapreaux auffi au felmenu. 

Second femice, 

Heronneaux à fâufTe baftardc , levraux 
& partez de cailleteaux. 



s 



Tmftefme femicel 



Vinaigrette à la faurte cordialie, pouf- 

Dd 
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fins au vinaigre , U paftez d'Halebrans, 

{Ittatriefme feruice. 

Eftoudeaux au mouft ^ Oyfons à k 
maluoifie, & poulets faifandez. 

Cin/luiefme feruice. 

"pigeons au fucre , venaifon , & paftez 
<Jc venaifon froids. 

Sixiefme fefuice. 

Cochons , paons , 6c efturgeons;, 

Jffué de Table, 

Trois pièces de four au plat , gelée Sc 
pommes de court-pendu. 

Pour la mefme fiifon. 
Entrée. 

Bon pain, bon vin: prunes de damas ; 
Andouillettes farcies , tettines de vache, 
tourterelles , langues de bccuf &c paftez 
de veau. 
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Fêtais* 

Bifetsaux choux , potages de courges; 
boiiilly larde de venaifon concon^bres 
farcis , cochons houlTez , U. pailez de ve- 
naifon chauds. 

Premier feruice. 

w 

Perdreaux, levreaux, poulets , oyrons 
farcis , Ôcjiaftez de cailles. 

Second feruice. 

lapreaux » eftoudeaux , pouflîns au 
vinaigre rofat , venaifon roftie , cochons 
de laict , paftez de moineaux froids. 

Jjfuë de Table, 

Gelée de trois fortes , trois pièces de 
four au plat , poires crues , pefches , poi- 
res àl'hypocras , amandes & cerneaux, 
eau rofe , crefnae & fromage en jon- 
chée. 



Dd ij 
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'^Autre Entrée pour l'Efté, 

Antioiiilles farcies , langues de mou- 
tonfaliécs ,tettines de vache, potée de 
blancs de pouffins , pieds de mouton à la 
fauiïe blanche , lard Milanois, fricalTces 
de poulets au verjus de grain, confitures 
de fraifes de pouflîns , ventrée de che- 
vreaux confits , teftes de chevreaux do- 
rez , foyes de veau roftis , carbonnades 
à la Touloufc, paftez de veau en pot auec 
la croufte, fricaffée à barbe- Robert, fri- 
cafféesde pouiïins à lafaufTc-Madamc, 
palais debœufs confits auec groifelles & 
éboules, cailles confites à la camcline, 
«aillettes farcies , & burclotsde feures 
nouuelles. 

Pour la faifon i Automne. 
Entrée, 

Bon pain ,bon vin : paftez de venai- 
fon, choux,perches,raifins,6cfncaffees. 

potages. 

Chaponsboulus damiler à la poiura- ' 
de, & graue de petits oyfeaux. 
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Premier feruice. 

Dedx lapreaux au pîat,deux perdreaux 
de mefme , & des câpres. 

Second fermes* 

Poulettes faifàndccs, heronneaux àla 
faufle Royale , fie des oliue^. 

Troisième feruice, 

BeccafTeaux, efloudeaux aufaugé,pi- 
geons Ôcfallades de citron. 

Qîiatriefme feruice^ 

Venaifonroftie, canards à la dodinc, 
concombres confits , &paftez de venai- 
ibn froids. 

Jffitê de tahle> 

Geice clairette en moule , angelots de 
gelcç blanche, tartes depommes , tartes 
decrefme , poires à l'hypocras , papiU 
Ions de pommes £c poires cuittes. 

Ddiij 
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Pour U mejme faijhn. 
Entrée. 

Bon pain , bon vin ^ pefchcs , raifins , 
prunes de damas , & fricallees , 6c paftés 
de veau. 

Potages. 

I 

Bouillon doré , & potée broyée. 

premier feruice, 

Vn quartier de cochon ou d'oyfon , 
trois pigeons , & vn eftoudeau au mouft. 

Second fefuice. 

Deuxiapreaux, deux poulettes faifan- 
dées , vn pafté de pigeons. 

Jffuc de Tahk. 

Tartes, poires , amandes & cerneaux 
peflés. 
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Four h fiifon d'Myuer, 
Entrée, 

Langues de mouton à l'eflnuée, ha- 
chis de gigot, chaudun depoiure, fauf- 
^iffes & paftez à la fauiTe chaude. 

Potages. 

Satfelles aux poireaux , gigotcaux 
de veau au broiiet doré , & bilets aux 
choux, 

r 

Seruîce. 

Perdrix à Torangc , beccaffcs à Teque. 
fal , chapons , conils , cochons 5c paftez 
de canards. 

Jjfu'êde Tahîe. 

Gafteaux feiiilletez , poires , geice 
orangée. 

D d iiij 
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Souper du mejme tour cnla mefme faijon, 
Entrée, 

Bon pain , bon vin : alloyaux de venai- 
fon à la faufîe Royale , tallemoufes de 
blancs de chapons, faiiades d'oranges Ôc 
partez devenaifon, 

Fotages. 

Perdrix aux choux , fanglier aux na- 
uets/romentée & hachepot de pigeons. 



Fremier feruice. 

Perdrix aux oranges , venaifon auec 
faufTe Royale , paftez d'alloùetces à la 
lauired'hypocras jbeccalTesà Tequefal , 
hérons , levraux , paftez de tourterel- 
les, venaifon de fanglier, connils , paftez 
dç farfelies , & paons pour entremets. 

Second feruice. 

Pigeons, pouflîns, cochons de laid, 
paftez froids , Ôc pieds à lafaufTe d'enfer. 
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Jjfuêde Table. 

Gelée blanche clairette & ambrée, 
trois pièces de four au plat , paftez de 
connils , nèfles frittes en hypocras, eau 
rofe à lauer la dragée , & efpiccs de la 
chambre. 

pour la mejme jaifonl 
Entrée. 

Bon pain , bon vin : andoiiilles, faucif^ 
fesôc paftez à la fauffe chaude. 

Ciué de Heure 6c broûet doré, 
Seruice. 

Demy-cochon , deux chapons , deux 
conils , deux poulets faifandez , Se vu 
pafté de canards. 
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j£uë de tabh. 

Tartes d* Angleterrfit, poires cufttes & 
macarons. 

Soumet dît mcfme iour en la mejme 
faîfon. 



Entrèet 

Sallades de chicorée & depaftenades , 
auec des bifets aux choux. 

Seruice, 

Vcnaifon roftie , perdrix , beccaffes ; 
coonils , paftez d'alloiiectes, cochons de 
laid , chapons £c oliues. 

Iffîtê àe ta^le. 

Poires à l'hypocras , tartes de pom- 
mes chiquetces, vn gaftcau mollet 5c vnC 
talnioufe. 
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Autre Souper four le mefme iour , dam U 
mejme fiifi». 

Entrée, 

Sallades d'herbes , alloyaux de venai- 
fon ; prunes de Damas , fallades de paque- 
nades , foleil de blanc de chapon , & pa- 
quenades de gelées. 

potages, 

Fromenteenauée de fanglier , boûilly 
lardé de venaifon , pigeons à la canelle, 
pafté de venaifon tiède , & vne poulette 
faifandée. 

Premier firuice. 

Leuraux, perdrix , poulets au vinaî-, 
gre, venaifon roftie, paftezdemoineauXj 
£c gelées moclées. 

Second feruice. 

Poulettes faiiandées , cftoudeaux m 
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mouft , lapreaux, cachont de laid , pi- 
geons , paftez de venaifon froids , & ge- 
lée ambrée à pointe de diamant. 

Jjfuê de tahîe. 

Poires à l'hypocras , amandes & cer- 
neaux pelez , poires à deux teftes , bau, 
drierde pommes , rofées d'Angleterre, 
tarces de verjus , gafteaux feailletez , & 
gelée blanche picquée de diamans. 

Manière de drejfer vn Banquet , ou de 
préparer des Nopcespar'vn Roftijfcur^ 
vn Paftifier, 'vn Cuifinier ^ cha- 
cmd'eux à l'égard de ce qui le concerne 
ordinairement, 

Fourïe Roflipur. 

Le RoftifTeur qui a charge de fournir 
de viandes roftics &c bouillies dans vn 
feftin ou banquet de confideration , doit 
à peu prés fournir quatre gros icunes 
Coqs-d'I-nde, &: quatre ieunes leuraux, 
quatre gros cochons de laiâ: gras, quatre 
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gros cheurcaux gras , quatregros oyfons 
gras , quatre lapins de garenne , douze' 
poulets troulTez pourboft , douze pi- 
geonneaux de volière, huid poulettes en 
gelinottes , feize cailles grafTes , liuicl 
gros cftoudcauxpourroftir, autant pour 
bouillir, quatre chapons auffi pour bouil- 
lir , douze pigeons pour confire , quatre 
chapons , douze pigeons , Ôc vn grand 
licure pour mettre en pafle. 

Vont le PafiiMer. 

Le PaftilTierà fon égard doit fournir 
quatre paflez de Heure chauds , autant 
de pafter de Godiueau 8c de Gomichons 
inufquez ; quatre tourtes demotielle, 
autant de tourtes d'herbes, quatre paflez 
de poulets d'<nde au bec do^é , quatre 
cocluches de Champagne, quatre paftez 
froids, 6c douze pièces de four différentes 
pour plat. 

Que fi c'efl: pour vn fouper, il doit four- 
nir quatre grandes tartes de malTepain , 
quatre trufles garnies , quatre fleurons 
mufquez , quatre rofes de bifcuit filé, 
quatre plats de maecaron , autant de 
petit mefticr. 
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Four h Cuifinier. 

Le Cuifinier qui entreprend d*ap- 
preftervn feflin , doit auoir de la chair 
de boucherie , bœuf, mouton Se veau, de 
la graifle & de la moiielle pour les bouil- 
lons ,du lard gras & maigre , des cerue- 
lats, des langues de bœuf, des jambons 
de Mayence , du fcl blanc & du gros , du 
verjus , du vinaigre , des ceufs, du beurre, 
des herbes , desTallades & des raues , des 
efpiceries , des câpres, des oliues , des 
flambeaux d'vn quarteron pièce , de la 
chandelle par bougies, Scdefuif, des ta- 
bles garnies de leurs fieges , des verres, 
des bouteilles , & des bocards , des affiet- 
tesjvn porteur d'eau, toute forte de lin- 
ge de table , des lauandieres, du bois, du 
charbon , des oranges 6c des citrons -, des 
pots Se des poefles , vne manne d'orfeure- 
rie , fix fortes de frui6ts à manger , trois 
fortes de confitures , quatre fortes de ge- 
lée, deux boeftes de dragées de demy- 
liurepiece, de l'eau de damas pourlauer 
ies mains ,& des cure-dents de rofmarin. 

S'il entreprend de fournir les viandes, 
il doit auoir vn gros jeune Coq-d'Inde, 
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vn potage au bouillon dore, vnpaftéde 
lieure chaud , vn plat de ceruelats par 
tranches, vnplatdecerifes, des failades 
de câpres, vne andotiUlette de veau far- 
cie , vn paftc de Godiueau , vn potage 
aux pigeons confits, vn plat de langues 
de bœuf fumées & coupées par tranches, 
vnc frica/Tée à ia tortue , deux raifins de 
gelée , vn plat de Gomichon niufquc,vne 
tourte de moiielle , vn chapon aux car- 
des, vne rofe de citrons, vne tourte d'iier- 
bes feuilletée , vne eftuuée de petites 
oycs , des tranches de janïbon de Maycn- 
ce , vn leuraut à la faufTe royale , vn co- 
chon de laict entier , vn plat d'oiiues, 
deux gros eftoudeaux à la graifTe , vn plat 
d'oranges, vn cheurcau entier, vn paftc 
de pigeonneaux,des fallades de pourpier, 
vn oyfon farcy , vne gelée de carmeric, 
vn plac de raues , vn lapin de garenne, 
trois poulets à l'eau-rofe, vn pafté de pou. 
let-d'Inde au bec doré ^ trois pigeon- 
neaux au vinaigre , deux poulettes en ge- 
iiuottes , quatre cailles. 

Pour entremets , vn plat<le cardes , vn 
pafté froid , vne coqueluche de Champa- 
gne , vn plat de pois nouueaux , vn autre 
gafté froid , vn plac de febues fraifccs. 
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Pour l'ifTuë de table , deux fortes de 
gelée, trois fortes de fruids , fix fortes 
d'autres fruids , fromages de jonchée de 
crefme , vn plat de poires découpées 
auec du fucre , douze pièces de four diflfe- 
rentes pour plat. 

Pour vne Collation , vne grande carte 
de'maffcpain , vne trufle garnie, fleurons 
mufquez, bifcuitfilé, vn platdemacca- 
ron , deux boeftes de dragées de demy- 
liure pièce , des cure-dents de rofmarin , 
& de l'eau de damas pour lauer les mains-, 

Fin dn Cuijînier Royal, 
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LE 

PATISSIER 

ROYAL, 

ENSEIGNANT LA MANIERE 
de faire toutes fortes de PaftiiTc- 
ries en perfection : 

tomme auJpU com^oftion de toutes fines 
de Pafles , Bifcuits , Macarons^ ' 

La manière défaire de U^afie hix^: 

Ovs prendrez vn boilTean de 
farine de feigle , de laquelle 
vous oftcrez le gros fon , puis la 
pétrirez auec de l'eau ciiaude 
CD forte qu'elle fou ferme ; Cette paft» 

£c 
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eft bonne à faire des partez de jambon 6c 
de eroffe venaifon , que l'on tranfporcc 
loin defquels Ucroufte doit eftre forte 
de deux poulces d'erpaiffeur : Vous y 
mettrez feulement vne demie Imre de 
beurre en cette pafte. 

Souuenez-vous que tous ces paftez de 
garde doiucnt eftre bien cuits & bica 
bouchez. 

'Idaniere 4e faire de la pafie blanche pur la 
^rosfa^e^ 

Vous nettoyerez vne table bien nette , 
fur laquelle vous mettrez vn demy boif- 
feaude fleurs de farine, puis vous ferez 
vne foiïe au milieu , dans laquelle met- 
trez deux Hures de beurre frais i s'il eft 
dure vous le manierez pour le faire amo- 
lir: cela eftant, mettez-le dans le trou 
ou'aurez fait à voftre farine , puis adjoû- 
tc trois onces de fel ccrafc bien menu , Se 
vn demy feptier d'eau ou enuirc.i , puis 
remue voftre pafte auec les mains , & en 
remuans vous l'aroferez de fois à autre 
auecvn peu d'eau tiède: Quand la pafte 
fera bien liée , vous l'eftendrez auec Ic 
*oukaude bois , ôc jeucrez vn peu de i*-. 
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rine deffus & dcffous la pafte. afin qu'eiie 
ne tienne pointa la cable : Vous remar- 
querez quand Hyuer il faut faire la paftê 
plusgraû>,afin qu'elle foie plus maniable, 
& en Efté en mettre moins,à caufe que la 
chaleur rend la paftemole, veu quand il 
fait grand froid qu'ilfaut couurir voftrc 
paftc,afîn de lapetrir plus facilement. 

^uire manière défaire de Upafle blanche fine^ 
four faire des paflex^ d'a^etes^ é- autres 
fin es defaftifferies à manger chaude. 

Pour faire cette forte de pafte blanche, 
vous mettrez trois liures de beurre , & la 
-pétrirez de mefme que la précédente , & 
cft bonne à faire despaftez d'affiettes dè 
veau , de pigeonneaux,beatilIes,& autres 
a mander chaud. Si vous employez cette 
palte afairequelqu'aucre pièce de four 
vous abailTcrezvoftre paftc d'cfpaifreu^ 
a proportion de la grandeur des piecci 
que vous ferez. 

^our faire de UpaJ^e feuilletée, 

Tlnefaut qu'vn demy quart de farine 
de froment , la mcttrefur vne table, y 

£ e i j 
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faire vne fofle , comme cy-deuant, ècy 
verfé enuiron plain vn vert d'eau & de- 
iTiv once de fet écrafé menu , manié le 
tour enfemble^crarofc» quand il fera ne- 
ceflaire , lors que cette pafte fera bien 
liée, en forte qu'elle foit vn peu mollet- 
te: Vous en ferez vne maffe , cela eftant 
lalaifTerezrepofervne demie heure, afia 
qu'elle fercfTuye , puis vous l eftendrez 
auec vn rouleau à 1 épaiffeurd'vn poulce, 
en la poudrant de farine. 

Eftant ainfi abaiflee, vous prendrez vne 
liure de beurre frais , le plus ferme que 
vous trouuerez , puis l'eftendrez de la 
largeur de voftre pafte, & l'applacirez fur 
icelle . puis plairez voftre pafte en dou- 
ble, de manière que !e beurre foit enfer- 
iné dedans : Vous r'eftcndrez la pafte en- 
core bien minceauec le rouleau , & ferez 
Jamefmechofe cinq oufix fois, £c la ré- 
duirez de l'efpaiûeur que vous iugerez a 
propos, en poudrant de farine, afin qu'el- 
le ne tienne pas ielleeftbonneàfaire des 
tourtes de pigeonneaux fie d'autre façon, 
Vousfçaurev. quand y mettant moms 
de beurre , ceft faite la pafte demie feuil-. 
letçe. 
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'pour faire delà pa^ek l'huile ^ é- comme illuy 
en faut ofter l'odeur. 

Faite boiiillir l'huile fur le feuiufqu'l 
ce qu'ellene fafTc plus de bririt, alorsellc 
aura perdu ce qu'elle a de defagreable ; 
quand voftre huile fera ainfi appreftée \ 
prenez vn litron de fleurs de farine , & y 
mettez rrois ou quatre iaunes d'œufs, 
vne pincée de fc! , de l'huile à difcrction, 
& enuiron le quart d'vn demy fèptier 
d'eau, meflé bien le tout enfembîe , & 
manié C\ bien la paftc , qu'elle demeurt 
vn peu dur , dautant qu'elle n'a pas la 
melrae force que lors qui luy a du beurre: 
Vous l'employerez fuiuant que vous en 
aurez affaire. - 

Pafle de fucre^. 

Vous prendrez vn quarteron de fucr e 
reduicen poudre, que vous paflerez par 
vn fac pour cftre plus délié , puis le met- 
trez dans vn mortier, & y adjoûtercz vn 
blanc d'ceuf & vne cuillerée de ius de ci- 
tron, & remuerez le tout enfembîe dou- 
•eméf ,iuf<pa'à tant (juc le fucre commen- 

E e ii j 
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ce à relier j &s'il a de la peine à fe lier , 
vousyadjoûtcrez vn peu d*eau rofe , & 
lors que le fucre commencera à fc lier, 
vous le battrez auec le pilon pour le re- 
cuire enpafte,afinqu'elle foit bien ferme, 
puis vous en ferez desabaiffes de paftifle- 
ries , félon que vous en aurez affaire. 

L'on fait auflî dclapafle demie fucre, 
rn y mettant moitié fucre , & moitié de 
iîeu rs de farine , qu'il faut incorporer en- 
semble , comme cy-deffus. 

Manière défaire de l'efpice douce , de laquelle fe 
férue les PnùBen, 

îl faut prendre deux onces de gingem- 
l)re,& vn once de poivre battu en poudre 
meflezenfembleiadjoûtez y du clou de 
girofle battUjde la mufcade râpée menue 
& de la canellc battue , de chacun vn 
once pour vne liure de poivre , plus ou 
moins , vous cônferuerez toutes ces cho- 
fes meflées enfemble dans vne boëfte. 

L*on peut garder chaque forte- fepa- 
Tement : il y a plufieurs perfonnes qui ne 
fe férue que du poivre fcul , bien que l'ef- 
pice compofée foit plus douce:Pour faire 
de refpice failée , il faut mettre autan» 



pefantclefcl en poudre qu'il y aurad'eU 
pice , 6c la confcruer dans vn lieu qui 
îbit fec. 

Tour faire delà dorure duquel les Patiffiers Ji 
^feruent à donner couleur à leurs pafiijjeries. 

Il faut battre des jaunes te des blancs 
d'.x-'ufs enfcmble, comme fi vous vonlier 
faire vne omelette j fi vous iouhaitcez 
qu'elle foit forte , il nefautqu'vn blanc 
d*œufdans trois jaunes: fi vous defirez 
que ladoreure foir paûe , il ne faut que 
délayer les jaunes d'oeufs auecde l*eauî 
Mettez des jaunes & de l'eau félon la 
quantité que vous en aurez affaire. 

En Carefme que l'on nefeferc poinc 
d'oeufs, prenez du fafFranou de la Heur 
de foucy , ou feruez- vous d'œufs de bro^ 
chet. 

Peur faire de la cre [me de laquelle les Pàfiijffiert 
je Jeruent. ■ 

Faut prendrevnechopinede lai^, fa 
mettre dans vn poeflon fur le feu ^ !ors 
qu'il -fera vn peu chaud , prenez deux 
ceufsjOiettezle jaune&le blanc auec va 

£ e iilj 
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demy litron de fleurs de farine, puis fbs 
délayez enfcmbieen manière de boulie 
6; y adiouftez encore deux œufs Le tout 
eftanc bien délayé, lors que le laict que 
vous aurez mis (ur ie feu commencera 4 
bouillir , verfez peu à peu voftre a^ipareil 
dedans , & faites bouil]ir le tout enfem- 
ble i petit feu en Je remuant comme Ci 
sV-itoitdela boullic. Il faut y mettre du 
fel à difcrecion pendat qu'elle cuir,puis y 
adjoutés vn quarteron de beurre frais qui 
foii bon,fiutqu'elIefoitvn quart d'heu- 
re fur le feu pour eftrecuitte; eftant ainfi, 
vous la garderez dans vne écuelle , les 
Paftiffiers fàusferuent à beaucoup de pie- 
cesde four, 

^utre manière de crefine flus fne: 

Vous prendrez vn quarteron d'amen- 
desdouces pelées, puis les pilerez dasvn 
mortier, adjouftez y vn bon quarteron 
defucre, Ôtrarofez de fois à autre auec 
deJ'eaurofes : Lors que vos amendes fe- 
ront appteftces de la forte, vous aur^? 
vne chopine de laid, & les iaunes de 
quatre œufs frais,& les délayerez auec le 
Jaictjpuis les verferez das kpafte d'amen- 
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des,Sfles méfierez enfembJc' Cela eftanr» 
prenez rroi.s ou quatre fois plain vne cuil- 
Jiere à bouche de fleurs de farine, la dé- 
layez auec vn peu de laict j quand elle fe- 
ra dérrempée verfé le refte de voftre 
chopine de laid & la faite bouillir; fi elle 
deuienttrop efpaiiTe en cuifant, verlez-y 
vn peu de laict quand elle fera à demy 
cuitce, & mettez dedans voftre appareil- 
le d'amendes, puis les falez, Se remuez 
bien le tout pendant qu'elle cuira : Cela 
cftanccuit& ëpaifly, verfez-la dans vne 
ccuelle,&Ialaifré repofer vn iour, afînr 
qu'elle foitprife en manière dégelée, &: 
r|uel'on la puiffe couper d'vn coufteau, 
comme de la pafte ou gelcc. 

Manière tig faire de la Crcpm pur le Carefme^. 

Faut auoir vne chopine de laid , puis 
lafairebouillir , ficauoir vn demy litroa 
de fleurs de farine , la délayer auec da 
laict, puis la jetter dans vn bouillon, en 
y adjouftant vn quarteron d'amendes 
douces pelées& battues dans le mortier 
auec du lai£t , la faller pendant qu'elle 
cuit : mettez-y auffi vn quarteron de 
beurre frais , remuez le tout incefTam- 
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ment pendant qu'elle ctiira , & fur la fin 
adjourtez-y vn peu defaffran détrempé 
auecdu laid, pour luy rendre la couleur 
jaune : Eft uit bien cuitte , drefTé-là dans 
vneccLielle ,& la lailTay repofer iufiju'i 
tant cjne vous en ayez affaire. 

Manière défaire delà Glace de fucrt. 

Mettez d^ns vne écuelle vn quarteron 
de fucre en poudre , auec vn blanc d'œuf, 
& vn peu d'eau rofes , battez le loucen- 
femble jiufqaes à ce que cela foi t réduit 
en façon defyrop bien efpais , cela fertà 
glacer du mafTcpain , partez , & autres 
pièces de four ^ mais il faut leftendre 
promptement. 



'Méthode pour bien apprefler les fafle^ 
à manger froids. 

2. Pafiè de cerf, 

LAifTez mortifier le cerf& le lardez 
degroslard alfaifonnez de fel , poi- 
ure, mulcade, & doux , le touc bien pilé 
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Faites parte comme delTus , auec fël vn 
peu de beurre , & le faites en abaiiTe aC 
faifonnée comme defTus, force lard pile , 
Jaurier, & bardes de lard , après le dorez 
auec jaunes d'œufs, puis le faittes cuire 
trois ou quatre heures , & vous fouuenez 
de le percer de peur qu'il ne s'en aille, 
forçant du four Douchcz.le& Je mettez 
fur vn clcon ou clée. 

2, Pafiè de chevreUiL 

Le paftéde chevreuil fe fait de mefme 
celuy de cerf , mais il n'eft pas befoin de 
le lailTcr tant cuire , ny l'aiTaifonner iî 
fort. ^ 
3. Tafièit Sanglier, 

Lardez-le de gros lard aflaifonné de 
fel , poiure , doux de girofle, mufcade, 
laurier , & le {.mes en abailTe de paflre 
bife , puis le faites cuire trois ou quatre 
heures , & ayez foin de le boucher cftanc 
cuit. 

jf. Paflè dt hœuf. 



Prenez vnc tranche de ûmier , battez- 
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la bienauec le dos d'vn coufteau, puis 
lardez de gros lard, airaifonnez comme 
deSus , 6c le faites cuire de mefme, ne 
vous oublies pas de le percer Se de le bou- 
cher eftantcuit» 

f. Pafiè rouelle de veau. 

Lardez les rouelles de veau de moyen 
Jard ,airajfonnez defèl , poiurc, mu/ca- 
de , vn peu de doux pilées, laurier, & fai- 
tes pafteauec beurre, fel,&: eau ,1a faites 
cuire trois heures , donnés luy du vent 6c 
ïe bouchez eftantcuic. 

é> Faftsde membre de moutan '. 

Lardez- les démenti lard, afîàifonnez 
«ommedefTus, cafTez les os, oflez le man- 
che & les empaftez en mefme parte que 
le veau, fie le faites cuire de mefme, eftanc 
cuit mectez.y vne gouffc d'ail ou d'écha- 
Jotteparlcfoupirail. 

Pafiè de lièvre ou de levraut 

Selon mon fentiment les partez de liè- 
vre ou levrau font meilleurs aucc les os 
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que dcfoflez , lardez-Ie de moyen lard, 
alîàifoiinez de Tel , poiurc , mufcade, 
doux , laurier , Se ne le faictes point affa- 
mez de lard pilez & bardez , mettez- les 
en pafte bife ou blanche , cftant cuitmet- 
£ez-leen Ueufec, &le bouchez. 

8. Pdflc de lièvre ou de Uvrau défi]]}, 

Oftez les os & lai/Tez la chair la plus 
entière que vous pourrez, lardez le de 
gros lard , aflaifonnez de mefme que def- 
/us , & l'empaftez en mefmes paftc , S: le 
faittes cuire de mefme, 

5>. Pap de lapins* 

Lardez-les de moyen lard , aflaifonnez 
comme de0us , & les empaftez de bonne 
pafte,il n'efl: pas de befoin de les faire cui» 
re deux heures. 

70. Pa]^è de perdrix. 

Lardez les perdrix de moyen iard , aC- 
faifonnez defel^poiure, mufcade , quel- 
ques doux entiers, laurier , & le faites en 
pafte drcffc ou en abaiÛTeen forme car- 
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rée . faites-y vn foupirail, & le faites cui- 
re deux ou trois heures félon le feu, te- 
nez-le en lieu fec. 

il» Vétftè de perdrix defiffees. 

Fendez les perdrix par le dos , oftez 
l'osdel'eftomach) Iccropion, fie laiiTez 
les cuilTes entières lardées de moyen 
Jard , alTaifonnez comme dclTus , & les 
cmpaftez de mcfme , & leur donnez h 
mdme cuilTon. 

12. Pape de fùuleî-d'Inde, 

Caflez les os , abatez l'eftomach , & le 
lardez de gros lard, mettez enpaftebifc 
ou blanche , affaifonnez de fel , poiure , 
mufcade, doux entiers Jaurier, lard pile 
& par bardes, eftant cuitniettez vne ei^ 
chaloce parle foupirail ôc le bouchea;. 

/J. Pafiè de pouleî-d'Inde defoffe, 

Oinirez le poulet d'Inde par le dos, tr- 
iez tous les osa la referue du cropion, 
laffemblez la chair & la lardez de moyen 
lard, ailàifonnez comme dclTus , l'empa. 
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fiez tout de mefme , eftatit cuit , mettez 
la petite efchaloEce par le loûpirail , ficlg 
bouchez. 



i4f. T^fiè de canards* 

Efcrafez les canards, leurs faites trois 
ou quatre taillades fur l'cftomach , lar- 
dez-les de moyen lard, *& les aflaifonnez 
defel , poiure , mufcade , doux piiés , ca* 
ncllepiice, laurier , lard pilé , & bardes 
delardcmpaftez en pafte demy blanche, 
en pafte drefTée ou en abaiffe en forme 
<5uarrce,dorcs-les comme les autresauec 
jaunes d'œufscrus, faittes4e cuire deux 
petites heures. 



jf, Pafiè ioye ou d^oyfom. 

Ce paftc ce fait tout de mefme que ce. 
Juy des canards, hors qu'on le doit nour- 
rir dauantage, & te tenir plus ferme de 
rcl,6£ du refte, faites-le cuire dauantage, 
snectez-y eftant cuit vne goufte d'ail. 

i6, Pafiè à'ofiarde. 



Abatez l'eftomac de Toflardc , caiTez 
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les os des cuifTcs, lardez-le de moyen lard 
bien efpais, aiTaifonncz de lel , poiure, 
doux entiers^mufcade râpée , laurier, & 
lîelu) faite point faure de lard pilé, & en 
bardes^cntant qucToftardeeftvn gibier 
«uieft tort f ce, vous le pourez faiiedref- 
fer en abaiiTe auccbonnepafte,dorez.le 
&le faites cuire trois ou quatre heures, 

7/. Pafié de jamhon de Mayance. 

Coupez le manche dujambon, le faites 
bien tremper , faites qu'il foit bien net, 
oftez la peau, & s'ileft bien gros, coupez 
vn peu de fon lard, ou d'autre pour le lar- 
der, a iTaifon nez les lardons, eftans lardex 
faites pafte bien dure auec eau chaude 6c 
vn peu de beurre fondu , drelTez vn pafté 
<3e la largeur & hauteur qu'il le faut , & 
qu'il foit efpais d'vn pouffe, mettez le 
jambon dedans, aflaifonnez de poiure^ 
mufcade, doux, canelle pillée , fines her- 
bes hachées bien menues, laurier» & vnc 
Jiure Se demie de beurre frais , ou moelle 
de bœuf hachée . 6c remplilTez lesvuides 
du dedans du pafté crainte qu'il nes'abar- 
tc,couurez-lede la mcfme pafte Scie do- 
res de mefme,faitcs les cuite huit heures, 

mettez 
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mettez du papier autour Se deflus afîn 
qu'il ne prenne pas trop de couleur, quel- 
<]ues-vns y mettent des tranches de ci- 
tron vert , èc les autres non, 

/(P. Pafiède hure de Sanglier. 

Faites brufler le poil de la hure , la net- 
toyez- bien, coupez les mâchoires , & ies 
autres os, oftez le crain en incifanr le haut 
delà hure fans la défigurer, oftezaulTila 
ceruelle & la lardez de gros lard, & l'em- 
paftez de mefme que le jambon , du mef- 
meafTaifonnement, &; n'oubliez pas à y 
mettre du fel , & vn peu de poiure long 
pilez menu , faites_le cuire de mefme, 
eftant à demy.cuit, mettez y vn demy- 
feftier de vin clairet par le foûpiraii, 
quand ce pafté fera deux heures plus que 
l'autre dans le four il n'en vaudra pas 
moins , & jus de citron. 

J9- Pajîèdefaifam. 

Eftant bien nettoyez lardez-les de gros 
lard,aflaifonnez de fel , poiure,mufcade, 
doux, laurier, & les empaftez en vn pafté 
drciTé, les laiiTez le plus entiers que vous 



Le Pâtissier 
pourrez , couurez le pafté de k mefme 
pafte, & le dorez , faites-le cuire deux 
heures. 



so. Pa/ê de cerlis, 

Vuidez les corlis & les lardez de moyen 
Jard , alTaifonnez comme defflis , Ôc 
jnettezvnecchalotteeftanccuic.cepafté 
fe fait drefTé, enfin vous le pouuez faire 
comme il vous plaira, faites4e cuire deu» 
heures & demie. 



21' Fâfiè àe farcelleS. 

Ce pafté fe fait tout de mefme que cc- 
luy de canards , 6c le faites cuire de mef- 
me. 

22. Pafiè de canards de fopf^' 

Fendez les canards parle dos & ofle? 
touslesosàlareferue des cuiffes , tailla- 
dés les fur l'eftomach Se les lardez de 
moyen lard, affaifonnez de mefme, auec 

fel . poiure , mufcade , doux , laurier , & 
bon lard pilé 6c bardes , faites-le drel c 
ou en abaiffe enferme carée , dorez & l.e 
faites cuire deux heures. 
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parte de far/elles fe faif^ 
que celuy de canards , hors qu'il ne W 
pas le faire tant cuire. ^ "'^ 

lemefuis oublié de mettrece pafté de 
tamiersparmylespaftésimange'froids 
voustrouuerezbonqueielemecceicy ' 

a manger chauds. ^ 

Pafié de cailles , 
Vuidez des caillcs/aices parte auec eau 

&rel.drertezvnpafté de quatre pbufe 
tie hauteur , niettez vu peu de gaudiueau 
au fond ce gaudiueau fera compofé de 
rouelle de veau , vn peu de lard . moërte 

ougra.rtedebceuf,airaifannédefel,po! 
ure,mufcade, & vous dreiTerez les cailles 

^uronddupotfurvortregaudiueau.vous 
frT'' S^^^-^Fg^onnris de veau, 
creftes,croufles,Iardp.Ié, vn morceau 
de beurre frais , & le couurez de la n^f 

jneparte dorez, le & le faites cuire vne 
*cure £c demie , ofté. le pacq uet d^a ffai 

ffij ■ 
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i onncment en feruaut, & mettez ius de 

cicron fie piftaches coupées. 

2. Papède f'^ Jnneaux. 

Ce pafté depigeonneauxfe fait dreffé 
comme celuy des cailles, iiors qivil ne 
faut pas.y mettre de gaudiueau , mais gar- 
jîilTez.le de riz de veau, champignons, 
creftes, mocfles de bceuf, lardpilé, ou 
fondu, Se lefaittes euiredemerme,efl:anc 
cuit mettez jus de veau fie de citron , & 
piftaches. 

3, P afiè de poulets kU crcfme. 

Quand voftre pafté fera drefTé , raettez- 
y les poulets par morceaux , aflaifonnez 
de felpoiure, mufcade, canelle, lard fon- 
du oupilé,vnpacquetd'airaifonnement, 
couurez-le de mefme pafte , eftantcuit 
mettez-y la crefme &: le laifiez vn peu 
dans le four , mettez en feruant jus de 
champignons. 

^. Pafiè d'aîUu£tte5, 

Breffcz vn pafté de trois pouces d'iiau- 
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teur & de pafte fine , oftez les ieufie'r.s 
des aUoiiecces , & les rangez au fond du 
pafté, garnilTez de champignons, quel- 
ques foyes gras, troufles, lard pilé. Tel, 
poiure, mufcade , vn pacquet , & le cou- 
urez de merme pafte , dorez-le & le faites 
cuire, eftanc cuit faites vneliaifonauec vn 
peu de lard fondu Qc vn peu de farine, 
que vous ferez frire dans le lard, & vous 
y méfierez ius de citron & de mouton, ou 
ius de veau. 

/, PaJ?è de lièvre. 

Hachez la chair d'vn lièvre auec la 
chair d'vn membre de mouton , & auec 
Ja tierce partie de lard , afTaifonnez de 
lel , poiure , mufcade , doux , canelle pi- 
]ées, fines herbes, iiboulle, Scfaitesvne 
abbaifTe de pafte fine que vous aurez fait 
auecfarine, eau, ficbeurre, & faitcsvn 
lit de la chair hachées fur la pafte en for- 
me d'vn Heure , & y rangez de moyens 
lardons, remettez de la mefme chair & 
des lardons d'étage en étage, cftantfaic 
mettez feuilles de laurier; & bardes de 
lard, couurez-le de la mefme pafte Scie 
dorez, faices-lé cuire trois ou quatre heu- 

Ffiij 
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res, eftant cuit mettez ius de citron & 

yneefchalotte jOuTan ius. 

6. Vaftèdekvreaukl' An^oife. 

Lardez le levreau de moyen lard, ca0ez 
les os , &: le mettez en abbailTe de paftc 
feuilletée en forme d'oualle ou de Heure, 
alTailoTinez-le de Tel , poiure, mufcade^ 
canelle pilée , lard fondu ou piléj ôc fai- 
tes cuire dans vnpot, etorce de citron , 
dates de Leuant , prunes de brignollç , 
coupez le tout par rranches jaiTaifonnez 
d'vn verre devin blanc., fucre,canelle, 
poiure , citron vert , quand le pafté fera 
cuit glaifez-!e de glaife faite auecfucre 
bien pilé, Sceau de fleur d'orange , la 
glaife eftant faite découurez le pafté,& y 
mettes la co.mpofition que vous aurés 
faite dans le pot , 6c vn jus de citron , ôc 

grains de grenade en feruant. 

/. F a fie de kvrau en pafie hrifée. 

Caffez les os du levrau , le lardez de- 
moyen lard , & rempaftés en paftc brifée 
& en abbailTe, afraifonnésdefel, poiure, 
caneile, mufcade, ïard pilé, & laurier, 
eftanç fait dorez-le Scie faites cuire deuîî 
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heures,eftanccuic frottes le eus d'vn plac 
d'vne efchalotte,6c faites vn jus de citron 
auec, & mettes dans le paftc enferuanc. 

8. Paftè de chacun defojfè. 

Ouurez vn chapon par le dos^gardez la 
peau entière, oftez tous les os à la referue 
du cropion 8c descuifles, & Icfarciflez 
de farce que vous ferez auec fa chair , vn 
morceau de veau , moëfle ou graifle de 
bœuf j îard , affaifonné de fel , poiure, 
mufcade, fines herbes, fiboulIetes,cloux, 
champignons , troufles , ris de veau, 
eftant farcy mettez-le dans vn pafté dret 
fé & le couurez de la mefme pafte fine , 
dorez-le & le faites cuire deux heures, 
mettez lus de citron en feruant. 

^. Pafiè de ;poitnnedeveau. 

Mettez la poitrine de veau par nior- 
ceaux,y mettez vn lardon ou deux à cha- 
que morceau, 6c Tempadez dans vn pafté 
drefTé afiaifonnc de lard , fel , poiure, 
doux , mufcade , fines herbes , laurier , 
champignons , eus d'artichaux , & le 
CQuurcz de la mefme paftefine , faites*- 

F f iii} 
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le cuire deux heures, mettez- y vnefauct. 
blanche auec vn ius de citron : iaunes 
d'œufs, vn peu auparauant cjue vous vou- 
liez feruir. 

70. Paftè de gaudiueaa kî Italienne. 

Faites gaudiueau auec rouelle de veau, 
mocfle ou grailTe de bœuf, afTaifonnez de 
fel , poiure,mufcadexloux, fines herbes , 
Aboulies, 6c le mettez dans iepaftéque 
vous aurez dreffé en triangle auec pafte 
fine,garniirez voftre pafté de ris de veau , 
mocïle, lard pilé , efcorce de citron, dat- 
tes de Leuant,raifins de Corinche, piftâ- 
ches , canelle , fucre, écrouliez quatre 
bardes de feuilletages longues de cinq 
pouces, 6c iarge d'vn pouce 6c demy, 
eftant rouUces mettez-en vne fur chaque 
triangle pofces fur la chair , 6c vneau mi- 
lieu, dorez-le 6c le faittes cuire vne heu- 
re 8c demie, mettez ius dc citron en fer- 
uanc 6c fucre. 

J2, Pafiè de gaudiueau k U Francoife. 

Faites gaudiueaux auec rouelle de veau , 
moçfle ou graifTe de bceuf,vnpeu de lard. 
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anaifonnezdefeljpoiurejclonx^mufcaHe, 
fines herbes , fibouUcs , & drcffés vofiire 
paftéde mefme que defTus j garnilTez-Ie 
de champignons, ris de veau ,cus d'arifi- 
chaux, morilles, andoiiillettes, fie y faites 
les mefmes bardes de feuilletage qu'au 
paftc à l'Italienne, mettez. y vnefauce 
blanche auant que de feruir. 

12. PaftèdaJTiette, 

Hachés yn morceau de rouelle de veau, 
auecgraifTè de bœuf, faites qu'elle foie 
bien menue & bien delicate , affaifonncs 
defel , poivre ,mufcade , fines herbes , fi- 
boulles,dreflez]epaftédepafte que vous 
aurez faite auec farine, beurre, œufs, &c 
faites qu'elle foie bien dure, mettez vo- 
ftregaudiueau dedans, &legarniflez de 
ris de veau, morilles, troutîes, champi- 
gnons,creftes, mocHe de bœuf, lard pilé, 
puis faites comme vn petit dofme au mi- 
lieu du paflé du mefme gaudiueau , & le 
couurezdela mefine pafte, faiccs qu'elle 
foit bien minfe, dorez-le, Scie faites cuire 
vne heure , mettez jus de citron £c de 
mouton enfcrtwnt. 
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Fafiè à U Royale. 

Efcorchez deux ou trois membres de 
mouton , les coupez par rouelle , dreffez 
voftre pafté de pafte faite auec eau chau- 
de &vn peu de beurre, farine, Tel efpais 
d"vn pouiTe, & demy pied de hauteur , 
mettez voftre chair demouton dedans, 
vous y pouuez mettre perdrix U ramiers 
defoflez , auec le mouton , ££ garnir de 
lard pilé , champignons . troufles, monl- 
les^grofTes creftes de cocq,affaifonnez de 
fel'poiure,mufcade, fines herbes, cancl- 
le , te doux pilé , 6c le couurir de la mef- 
me pafte , le dorer , mettre vn papier au. 
tour auec vne fiffeUe,& le faire cuire huit 
ou dix heures; parce qu'il faut que ce pa- 
fte fe mange àla cuilliere d'argent,frotes 
le fond d'vn plat d'vne efchalotte 6c met- 
tez y vnjus de citron,6cmette2; tout dans 
voftre pafté quand il fera cuit. 

1^. P afiè de rouelle daveaa. 

Mettez vne rciielle de veau en trois , la 
lardez de moyen lard , 8c la mettez; en 
abaifTes , auec pafte brifee, garmflez de 
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champignons, eus d'arcichaux, morilles, 
troufles, lard piléjaiTaifonnez defeljpoi- 
ure , mufcade , doux , laurier , fiboulles , 
fines herbes, couurez de la mefme pafte, 
&le faites cuire deux heures ôc demi«, 
eftantcuitmettezjus de citron. 

//. Taflè de Becajjei. 

DrefTez vnpaftcdela hauteur de trois 
poufres,metcezles bccalTes dcdansapres 
Jesauoir lardées de moyen lard , oftez les 
iufiersjgarniflezlepaftédechampignos, 
troufles, lard pilé, fel , poiure , muicade , 
iiboulle ou elchallote, vnpeu decitroa 
vert , ou d'orange , vne feuille de laurier, 
&: le çouurés de la mcfme pafte , dorez-le 
&le faites cuiredeuxheures, cftant cuit 
mectés-y vn jus de citron ou d'orange, ou 
verjus de grain. 

26. Paflè de lapins. 

Lardés les lapins & les empaftcs en abJ 
baiffe de pafte brifce , afl^aiibnnés de fel , 
poiure, mufcade, doux, lard pilé, laurier, 
vne efchalote , 5c le dorés , faites-le cuire 
deux heures, mettes en feruant ius d'o-r 
. range. 
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Xj, Pafîéde canards. 

Abattes l'eftomach des canards,les lar- 
dés de moyen lard , & les mettes dans vn 
paftc di-cflé , garniflez de champignons , 
troufles, foye gras , aiîaifonnés d'vn pac- 
quec, vn morceau de citron vert , fel , 
poiure, mufcade, doux, lard pilé, 6c 
laurier , faites le cuire deux heures , met- 
tez ius d'efchallote ou d ail , £c d'orange 
enferuanc. 

jS. Pàfiè àUFortuptife. 

Hachés vn blanc de poullet-d'inde 
auec moëfle de bœuf, aflTaifonnës de fel , 
poiure , canclle, garniffez-le d'efcorfe de 
citron, dates de Leuant , piftaches cou- 
pées , prunes de brignoUe , raifins de Co- 
rinthejard pilé, 5c faites le pafté en parte 
feuilletée de la forme de deux Dauplnns 
furvne feuille de papier, faites que l'vn 
& l'autre s'entretiennent par le dos, 
ayant fait cette forme là fur voftre pafte 
&mis la chair, couurez-le de lamefme 
pafte,eftantprefque cuit glailez-le auec 
fucre & eau de fleur d'orange^ faites vn 
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aygredoux auec iiis de citron & fucre, 
que vous mctcrcs dans voftre paftc, en 
(eruant garniiTé de grains de grenade. 

jç, Paflé à l'Alemande, 

Mettez vn agneau en quatre quartiers, 
le lardez de moyen lard , & le mettez 
dans vn pafté drefTé de pafte à demy fine, 
aflaifonncsdefel,poiure,mufcade,cloux, 
laurier , lard pilé ^ fines herbes , fiboulle, 
couurez-la de la mefine pafte, faites. la 
cuire trois heures, & pafiez huitres par la 
poëlleauec lard fondu , farine frite, câ- 
pres, oliues defolTées, jus de citron, de 
champignons & de mouton , £c l'eau des 
huitres , & mettez dans le pafté vn quarc- 
d'heure auant que de feruir. 

20. Pafiède poullardesdefilfêes. 

Oftez l'eftomach des poullardes, &Ics 
trouflez, faites-les blanchir dans l'eau, les 
lardez de moyen lard ,affaifonnez de fel, 
poiure , mufcadc , faite le pafté drefTé en 
forme d'oualle , le garni fiez de champi- 
gnons , eus d'artichaux , foye gras , fines 
herbes , lard fondu ou pilé , Ôc le couure4 

i 
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de la mcfmc pafte , faites-le cuire trois 
heures, meccez efchalocte&jus de citron 
en fer uant, 

21. Ffiftefn. 

Faites gaudiueau auec roUelIe de veau j 
graiffe de bœuf,&: lard fondu aflaifonnez 
de fel , poivre, mufcade , fines herbes , fi. 
boulles , faites le pafté enabbaifTe auec 
parte feiiillettée en forme quarce^garnit 
fez-Ie de eus d'artichaux , champignons, 
creftes , ris de veau & troufles , le cou- 
urez delamefmepafte, dorez-le & le fai- 
tes cuire vne heure , eftant cuit mettez-y 
vnc fauce blanche & jus de citron , ou 
verjus de grain en feruant. 



Méthode four faire les tourtes de 
'vUndes, 

X, Tourte de pigeonneaux. 

Faites blanchir les pigeonneaux dans 
l'eau chaude, faites parte auec beurrc.fei, 
vin blanc , 8cla laifTcrcporer vne heure, 
après maniés la auec vn morceau de beur- 
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re , afin qu'elle (oit bien fine, faites en ab- 
baille dedans la tourtière ou baffin , ran- 
gés vos pigeonneaux l'eftomach en haut, 
garnilfez de ris de veau, champignons, 
troufles, beatilies^aflaifonncs depoiure, 
mufcade , doux , vn pacquct, que vous 
ofterés en fcruant , mettes lard pile ou 
fondu, moëflede bœufparmorceaux,ius 
de citron, ou verjus de grain, & piftaches 
en fèruanc. 

2, Tourte de fouttets. 

Pour faire cette tourte mettes les poul- 
Jets par quartiers ou les brifcz , & les em* 
partez de mefme pafteque deflus , aflai- 
fonnez de mefme,6e lacouurezdelamef- 
nii: pafteque la tourte de pigeonneaux, 
mettez auffijus de citron. 

^. Tourte de cailles. 

Faites bien nettoyer les cailles, & les 
trouffez, les empaftez cnpaftebrifée, af- 
faifonnez de fel , poiure , mufcade, vn 
pacquec , garniffcz la tourte de ris de 
veau, champignons , troufles par mor. 
ceaux , lard pilé ou fondu , raocfle de 
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bœuf", puis ia coiiurez , faites la cuire 
deux heures , mettez jus de citron eu 
feruant. 

^. Tonne d'alloiiettcs. 

Faites o fier le iufîer auxalloûettes , les 
rangez dans vne tourtière auec pafte fai- 
te comme deiTus, les garnifTez de champi- 
gnons , foyes gras, lard pilé , mocfle , va 
pacquet d'aflaironnemenc, fel, poiure, 
mufcade, &lacouurez de merme pafte, 
faites- la cuire vne heure Se demie , eftanc 
cuite faites liaifon auec lard fondu, farine 
frite, câpres Scverjus, ou ius de citron, 
Omettez dans la tourte enferuant. 

j. Tourte de '^audiueau feuilletée» 

Hachez blanc de chapon ou rouelle de 
veau, auec autant de moelle ou grailfc 
de bœuf, alTaifonncz de fel, poiure, muf- 
cade, fines herbes, fiboiiUes hachées bien 
menues , faites pafte auec eau , farine, £c 
vn peu de beurre , &: de verjus, ou vin 
blanc, qu'elle foit mollette,faices abbaif- 
fe, & mettes la moitié autant de beurre 
bien manié, ScTefcachez auec la parte. 
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pafTez le roulleau par defTus. & la nJoyés 
cinq ou fix fois efgaJIement fahs que le 
beurre paroilTe , laiiTez repofer voftre 
paftevneheureou deux au lieu où vous 
la ferez , faites abbaiiTe de la moitié de 
voftrepaftedans vne courtière ou baffin 
mettez la chair hachée, & garnirez dé 
champignons, troufles , creftes, ris de 
veau, eus d'artichaux, & lard fondu ou 
pilccouurés-làdeiamefîne parte & Ja 
dorés , faitcs-Ià cuire vne heure , mettez 
JUS de citron fie de mouton en feruant & 
piflaches mondées. ' 
(5*. Tourie de foyes gras. 
PalTez les foyes par l'eau chaude, les 
rangez dans vne tourtiereauec pafle fine 
garmflez de champignons par morceaux 
haches menus,fines herbes,fiboulle, lard 

piIc,afraironnezdefel,pomre,mufcade 
cloux, vn morceau de citron vert & là 
couurez delà mefme pafte^dorcz-H & la 
faites cmrc vne heure & demie, pilez va 
foycdcmefmcs , & Je pallezàla pocfle 
auec vn peu de lard fondu, vn peu de farx 
lie , puis le pafTez par Teftamine auec jus 
de mouton & de citron , frottez le fonds 
dupJatd vneefchalotte, & mettez dans 
Ja courte en feruanc. 
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Mondez le. bcatiUes dans l'eau cW 
de lesrarec:^^"i'rvnc abbaifle dans vne 
toornc-re.uec pafte briiee garn.ll.z de 
champignon..t.oufles,nsdeveau,moël- 

f,l pomre, mulcade, lard p.te ou fon- 
du & la couurezde la mcfme pafte, 
dore2là,f.ires cuire deux heures a pem 
feu,metcc5 jus de citron & de moucon 

en ieruanc. 

8 ToJirteàeroi'^nom de l'eau. 
Hachez roicnons de veau auec vn peu 
de lard,afla,lonnés de fibouUes fine, her- 
bes, rclpoiure,mutcade canelle,cham- 
p-,U; ns de veau, faues tourte 

Lfte brHee, h couurez de ^^^^^ ^.j^'^ 
U,faires la unre vne heure & demie 
mètres jus de citron U de mouton en 

feruant. _ , , 

Q Tourte hUnc de chapon. 
Hachez vn blanc de chapon tout cru 
.uecautantaemoëlleougraiaedeb^^^^ 

faites tourte auec pafte bnfec garniU|^ 
dèchamp.snons,troufles,creftcs,ris^e 

vLuaffanônésd'vnpacquet.lel, poivre. 
I^^fcl.vnpeudclardpilé 5:c^^^^^^^^^^^ 
de U mefmepafte , dorez , fie la iaite cm 
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revue heure & demie , mertez piflaciies, 
jus de citron £cdemoucon cnieruant. 
10. Tourte de Lipre^iux. 
Coupez les lapreaux par morceaux , les 
pafTezparlapoëneauec lard fondu, vn 
peudefarinefrice, fines herbes, fiboJllc- 
te,a{rairQnnez de (el, poivre, mulcade. vn 
peu de bouiilon,eftant froid faites voftre 
tourte auec pafte fine garnifTez de moril- 
les, trouHcs,Iard pile , la couurës de mef- 
i-nepafte/aites cuire vneheure& demie, 
eftantàdemy cuite mettez la fauce d'où 
vous les aurez pafTé fur le feu dans la 
poëfle, mettes jus d'orange en fcruant. 
//■ Tourte de lard. 
Faites fondre vne liure de lard, le pnlTes 
par l'eftamine auec deux ou trois eus d*ar- 
ticliaux cuits, deux jaunes d'œufs crus 
deux maquarons, ailàifon nez de fel, poU 
vre concafre,canelle pilée , fucre le 
JTîercez vn peu fur le feu , remuez le tout 
auec vnecuilliere, & le mettez fur vne 
paae bnfée bien mince , la faite cuire 
ians la couurir de pafle vne demy heure 
ou moms, faites glaife auec vn filet d'eau 
de fleur d'Orange, & de fucrcfinpafTé 
parle tamis, &g!ai/ez la tourte en mer 
tantdeladitegiailepardeflus, &r vn p^-u 
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de feu , faite que la glaife foit blanche. 
j3. Tourte de moëfle de bœuf. 
Faites fondre la inocfle £c la pafTez par 
l'eflamine, mettez après dans lamoëac 
trois iaunes d'ceufs crus , deux maqua- 
rons,efcorcede citron confiterapee.aU 
faifonnée de fel, canelle, fucre, & la pai- 
fcz vnpeufurdufeu en la mouuant auec 
vne cuilliere d'argent , faites la tourte 
auec parte brifée fie bien mince , ne la 
couurez point de pafte,faires4a cuire de- 
my heure , feruez auec fucre , eau de 
fenteur,vnius de citron. 

73. Tourte de fidaches. 
Pilez vn quarteron de piftaches aviec 
demy quarteron d'ccorcedecitron,me(- 
lez auec vn pot de crefme, vn peu de lard 
fondu, ou vn peu de beurre ^afTaifonnez 
de canelle , fucre .mufque , ambre mou- 
uez tout enfemble fur vnpeu dc feu , fie 
faites tourte auec paftebnfee bien fine 6c 

bien déliée, ne la couurez point de palte, 
faites la cuire demy heure o\i moins,met- 
tez fucre, 5C eau de Heur d'orange, grams 
de grenade en feruant, 

14. Tourte de langue de mouton. 
Coupez les langues par tranches les 
rangez dans vne courtière auec paltcn- 
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lie » garnifTez d'efcorce de citron confie , 
raifins de Coritithe, dattes de Leuant,af- 
faifonncz de fel , poivre , canelle , fucre , 
deux maquarons broyez dans vn mor- 
tier, lard fondu , & vn peu de chair de ci- 
tron verc,couurez de la mefme pafte, do- 
rezJaaueciaunesd'œufs crus,&vn peu 
de laie , & la faites cuire vne heure , met- 
tez ius de citron , eau de fenteur , fucre , 
& mufque en feruant. 

//, Tourte de langue de hœaf. 
Coupez vne langue de bœuf fallée par 
tranches bien déliée, rangez les dans vne 
tourtière auec paftc fine bien délice, af- 
faffonnez de canelle, poivre, fucre, vn 
peu de lard fondu , & la couurez de la 
mefme pafVe, faites-la cuire dcmy heure 
ou plus, eftantdemy cuite, mettez-y de- 
my verre de vin vermeil , laiffez la cuire 
tout à fait, & mettez fucre, ius de citron, 
& grains de grenade en feruant. 

j6. Tourte de jambon de Mayence. 
Coupez d'vn morceau de jambon de 
Mayenee cuitpetites tranches, &les ran- 
gez dedans vne tourtière auec pafte fine, 
vn peu de fines herbes menues , aflTaifon- 
nez de poivre, canelle ,mufcade, bon 
bcurrefrais, vne feiiiUede laurier, & la 

Gg iij 
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couiirez de la mefme pafte. dorez- la & la 
faite cuire demie heure , eAanc cuite 
mecrez-y ius de ctcron de mouton, Sc 
vil peu d efchaiotce en feruant. 

17 Touiiede ns de veau. 
Faites blanchir les ris de veau dans Teaii 
bouillante , les mettez en pafte fine, gar- 
niïTez de champignons bien petits , trou- 
fles, vn pacquet d'aiïaifonnemenc , fel , 
poivre, mufcade, vn morceau de citron, 
vert , lard pilé , couurcz delà mefme pa- 
fte, dorez la & la faite cuire vne heure & 
plus,eftant cuite mettez y ius de mou- 
ton ou de veau , &ius de citron & pilla- 
ches en leruant. 

/(?. Tourte de rarniers. 
Vuidczles ramiers 6c les cfcrafez > met- 
tés- les en pafte fine auec lard pilé, eus 
d'artichaux . fines herbes , fibouiles , lau- 
rier , moelle de bœuf , trois ou Cjuatre 
champignons vn morceau de beurre frais 
& couurez de la mefme pafte, dorez-!à Se 
la faite cuire trois heures, mettez ius de 
citron en feruant. 

J ç. T"Urte d" iamhon de Mayence haché. 
Hachez vn morceau de jambon de Ma- 
yence cuit &lem 'trez dans vne tourtiè- 
re encre deux pattes fines , aflaifonnez de 
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canelle fi.icre,p"ivrc blanc, eTcorce de ci- 
tron confit, & vn peu dei<ird pilé ik. la 
dorez, faires iacutre 'emic heure , met- 
tez iui de cjtron & fucre en leruanc. 
20 Tourte àe m"'c(l Aev(Suff'-ùiUetée. 
Mettez la mocfle de b-cuf par mor- 
ceaux aiTaifonné d'vn peu defcUcanelle, 
pnivrc écorce de citron confire Vautres, 
le tout rapé, deux maquarons . deux iau- 
neçd'œufi crus, fucre méfiez le tour en- 
fembie Se mettez entre-deux croiites 
feiiiilerëes , la dorez & la fliites cuire vue 
licure & demie , merrez fucre & eau de 
renteur,grains de grenade en feruanc. 

21. Tourte d'abatisd'oyfom. 

Mettez lesabbatis par morceaux & les 
efchaudez , mettez les entre-deux crou- 
iles depaftc fifie,affaifonnez de ftl, poi- 
vre, doux ,fine^ herbes, fibuulle, muica- 
de . vne feuille de laurier , lard pilé , eus 
d'artichaux , champignons, morilles. Se 
la CQUurezdemeime parte, faite U cuire 
deux heures , mettez vne petite fauce 
blanche en feruant. 

22. Tourte de roiqnon de veau haché 
^ cuit. 

G g iiij 
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Hache vn roignon de veau qui Toit cuit, 
meccez Je entre deux partes fines, aflai- 
fonnez de fel, poivre, canelle , fucre , ef- 
corcede citron, dattes deleuant, vn peu 
de beurre , deux maquarons , couurez-la 
& la faites cuire trois quarts d'heure , 
mettez jus de citron, fucre , eau deiîeur 
d'orange en feruant. 



Manière pour ^apprefier les pafte':^ de 
poijjon à manger chauds. 

j. Tafiè de turhot. 

Ce pafte fe fait ordinairement dans vn 
ba/lin rond ou en oualle,il le faut bien ef- 
cailler & lauer , faire abbaifîc de parte fi- 
ne , couper la queuë 5c le bout de la tefte 
orterles oyes , aflaifonner defel, poivre , 
doux , mufcade , fiboulicttes , fines her_ 
bes, champignons ou morilles. Si le cou- 
iirir, quand il fera à demy cuit mettez-y 
vn verre de vin blanc , fi vous n'auez 
point de baffin mettez-le en parte dref- 
fc , <|uand il fera cuit mettez jus de ci- 
tron pu verjus de grain. 
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2. Pafiè de b/trhaë. 
Lepallé de barbue fe fait de mefine," 
hors qu'il ne faut pas qu'il cuife fi long, 
temps. 

^. Pafiè de rougets barbes. 
Il faut garder les foyes & nettoyer bien 
les barbes, faites le pafté dans vn bafîïn 
ou pafté drefféjaflaifonner de feljpoîvre^ 
mufcade, champignons , pattes d'efcrc- 
iiices, fines herbes, fibouliettes,5cle cou- 
urirdemefmepafic, pafTer les foyes par 
lapoëfleauec vnpeu de beurre roux, les 
piler& les palTer par l'cftamincauec de- 
my verre de vin blanc , & les mettre dans 
le pafté lors qu'il fera à demy cuit,mccf ez 
jus de citron en feruant. 

^. Puftc de foMes. 
Apres que les folles feront bien efcaiU 
Ices & lauces , empaftez les auec pafte fi- 
ne dans vnbaflin ou pafté drefte afTaifon- 
né de fel, poivre, mufcade, fines herbes 
bien menues , fiboulles , champignons 
trouflcs, morilles ou moufTerons , huîtres 
fraîches & le couurez, quand il fera cuit 
mettez jus de citron , faites que le beurre 
n'y manque pas. 

/. Pajîè de carpe entière. 
Faut efcailler U carpe , la larder d'an- 



I 
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guille .afTaifonner de le! , poivre, doux, 
jnufcade, fines herbes, fiboulettes m.'- 
nucs, laurier huitres drelfer vn parte 
de la longueur de la ca^ pe en fto fine Je 
couurir, & le faire cuire àpccit t'en , mLt- 
tre vn verre de vin blanc quand il leraà 
demy cuit , mccccz-bon beurre, 

Efcailiéla carpe & la dépouillez par 
le dos , que la peau (oit entière , lia. 
chébien la chair , affailonnc de Tel , poi- 
vre, mufcaJe, fines herbes, fiboulcttcs 5c 
beurre,farcitrcz la peau aucc ladite cha^r, 
champignons , laicrances de carpes, 
Imitres , cns d'artichaux cuirs , deux 
doux ScrafTemblés, comme fi elle .ft ^ic 
entière, l'empUlfez de mefme que i'aucre 
en feruanc , mettez jus de citron. 

^. Pd^è degrameaux. 

Cepoi{r>nneIai(n.-pa-;d'auoirvnepe- 
tite efcâille, c'eft pourquoy il le faut nec- 
tover couper les nageoires Si le mettre 
en paftëdi: (Té alTufnnnéde (d, poivre, 
mnfcade , fines herbes , fiboulles doux, 
huitres eus d artichaux. champignons & 
jus de citron ou d'orange en leruant. 
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V-^è fie brochet defoffè. 
Faur defolfer \q brochet après l'auoir 
crcaillc,&: le dépouiller par delTuslcdos, 
faire que la te^e fie la queuë cicnnenr à la 
peau, & frire farce de ladite chair, allai- 
fonner de Tel, poivre mufcade, fines her- 
bes' fibouUe& beurre, & farcir la peau fie 
l'airembler, comme s'il efl-oitencier, met- 
tez-y les laittancesde carpes , champi- 
gnons , huitres, câpres, & par dehors U 
peau, eus d'artichaux,champignons, hui- 
tres, câpres, & faites vn pa fté drc iTé delà 
grandeur dubrochecen parte fine, &le 
faites cuire à petit feu , mettez jus de ci- 
tron en feruant. 

p. Pdfiè £anpiiUeu 
Faut écorcher l'anguilleja couper par 
tronçons, faire pafté drefleen paftefine 
en oualle ou rond , afTaifonnc de Tel, poi- 
vre, doux, mufcade, fines herbes, fi bou- 
les , beurre , câpres , laurier, chapelure 
de pain , à demy cuic , vn verre de via 
blanc, jus de citron en feruant. 

Il faut tirer lefangdelalamproye & la 
limoner dans eau chaude, lempafteren 
parte fine, drefiez le parte en rond ou en 
oualle affaifonné de fel, poivre , mufca- 
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de , doux , troufles , morilles , fines her- 
besjfiboulles, beurre, chapelure de pain , 
& quand il fera à demy cuic mettez le 
fangdans le pafté aucc vn verre de vin 
clairet , faites cuire à petit feu. 

1 j. Paf}è de Umproye à. l' An^^lôife._ 
Ce pafté fe fait de la forte , gardez le 
fang,limonnez la lamproye &: rempaftez 
en pafte fine en abbaiiîe^affaifonné de fel, 
poivre, canelle pillée , fucre ,efcorce de 
citron confite, dattes de Leuanc,raifinde 
Corinthe , chapeleure de pain , & quand 
il fera à demy cuic mettez le fang &: vn 
demy verre de vin blanc, faites cuire à 
petit feu , & le glaifé, quand il fera cuic 
mectezjus de citron. 

12. Pafiè âctruiteî. 
' Tu peux larder la truite d'anguille après 

l'auoir efcaillée Se tailladée , puis la mer- 
tre en pafte fine,paftc drefTé ou en abbaif- 
fe ,afraifonnéde fel, poivre ,mufcadc. 
doux, laurier , beurre , champignons, 
eus d'artichaux, fibouUes , herbes fines 
hachées bien menues , câpres , huîtres , 
laittances, Scjus de citron en feruanc. 
PafU de ton. 
Ce pafté fe fait drclfé, puis coupez le 
ton par rouelles, vous le pouuez enrichir 
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d'huitres , eus d'artichaux , fines herbes , 
fiboulles , beurre , fel , poivre , mufcade, 
Jaurier , vne ou deux tranches de citron 
vert, &lefaitescuireàpetitfeu,jus de 
citron, ouvn filet de vinaigre en feruant. 
Pafiédebarhottes. 
Dépouillez la barbote & la mettez en 
parte drefTé auec pafte fine & auec fes 
foves,cliampignons,laittances, queues 
d'efcreuices, petits eus d'artichauxafiai- 
fonnez de fel , poivre , mufcade . fines 
herbes , fiboulies , jus de citron en 1er. 
uanc , vous y pouuez mettre huîtres. 
' jy. Pafléàehremmes. 
Efcaillez les bremmcs & les tailladez , 
faites pafté drcffé , Se le couurez de la 
mefme pafte, afTaifonnéde beurre fel, 
poivre.mufcade, fiboulies, fines herbes, 

doux pillez , laurier, champignons, hui. 
tres.capres, vnjus de citron en feruant. 

j6. Pafiè àe ^andiueau. 
. Faut hacher chair de carpe , tandies 
ou anguilles , afiaifonner comme dellus . 
hors qu'on y peut mettre laittances de 
carpes se morilles, il neles faut pas cou- 
urir , Se y mettre vne fauce blanche ÔC 
jus de citron en feruant. 
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Petiis pitez, ftmliete^. 
Fauthacheranguiileauec laittancc de 
carpe & champignons à demy cuits en 
caflerolle , airaifonnez de fel , poivre 
inLircade,fiboiiiet:res,fînei herbes, faites 
fondre de bon beurre, la moicic autant 
<\\x \\ y a de hachis , 8c fairtes f^iiilletage 
bien mollet , &: faites les p^ftez dans de 
petites tourtières , & y mettez jus de 
citron oude verjus de grin. 

jS. Pafié fn. 
Paites feuillages , & en faite vne ab- 
bailTe en forme quarrée ououalle, & la 
garnirez de chairde carpe ou d'anguille 
bien hachée, eus d'artichaux , champi- 
nons , iaittances , partes d'efcreuifleSjSc 
on beurre, fel, poivre , mufcade, doux , 
andouiile resdepoinon, mettez vne fau- 
ce blanche 6c jus de citron en fcruanc. 
ig. P.:(ré de hianc de brochet. 
Haché bien le blanc de brochet auec 
champignons, lefaitescuireà demy dans 
vn pot ou plat , vn verre de vin blanc & 
vn morceau de beurre , a{r;iironné de fel , 
poivre, mufcade, fiboules , fines herbes, 
champignon': par morceaux, laitcances, 
eus d'artichaux , & mettez en paftc dref- 
{é &lecouurez , mettez iws de citron en 
feruant. 
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20. Pajtc de m.tcr-ufe 
Faut bien battre les niacrcufes auec ie 
dob a'vn gros coufteau,& faire paft^- com- 
mune , & dretTcr vn parte qui lou bien 
épais , puis mettre Icb mucri- ules au fond 
auec bcurr j , fel , poivre , doux , mufca- 
de champignons , eus d'artichaux , fi- 
boulles , fines hcibes : & le faire cuire fiX 
heures. en leruantdeius deciton. 
21. Pafl-é de m.tcreu(ef Aehfees. 
Faut dcroffcT les macreufes , faire farce 
de la melme chair l'empafter en vn pafté 
drefle & aflaifonner comme cy delTus, 
hors que l'on peut faire la pafte plus fine , 
inaislefautbienfairccuire, car ce poii- 
fon eft dur. 



Manière ^our faire les tomes de 
pûijjon. 

/. Tourte Ae Intîances de carpe. 

Faut faire pafte fine , & faire abbai/fe 
au fond de la tourticrc, U y rant^er les 
Jaittances , affailonner de fei , poivre, 
mufcade , fine^ \v. rbes , fibou les , cham- 
pignons , morilles, beurre, &. ia couunr , 
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la dorer , & la faire cuire à petit feu , vn 

îus de citron en /eruan t. 

2. Xuuftc de lanpies de carpes. 

Cette tourte refait de mefrae que celle 
de laictances, hors qu'à celle-cy vous y 
pouurez mettre les yeux & la ceruelle 
des carpes, les troufles y font fore bon- 
JieS) vn ius de citron en feruant. 

^. Tourte de foye de brochet. 

AlTaifonné la tourte de foye de bro- 
chet » de mefme que celle de laittances , 
hors qu'il la faut faire au beurre roux , 8c 
y mettre vn anchois fondu , Se câpres , 6c 
ius de citron jpn feruant. 

^ . Tourte de garnuiles. 
Il faut mettre les garnuliesen cerifes, 
& les pafTer dans l'eau chaude, les ranger 
fur l'abbaifTe , aflaifonner de fel , poivre , 
mufcadc, doux, trois ou quatre champi- 

fnons hachez menus , fines herbes, fi- 
oulles,deux anchoix, 6c bon beurre, vn 
ius de citron en feruant. 

/. Tourte d'efcreuices. 
Faut faire cuire les efcreuices auecvn 
verre de vin blanc , après les auoir bien 
lauées,monderles paces & les queues , 
piler tout le refte dans vn mortier, le paf- 
fcr par vn linge ou eftamine auec vn peu 
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de bouillon d'efcreuifTes & vn peu de 
beurre chaud , & ranger le tout dans Ja 
tourtiereauecfei, poivre, mufcade,fi. 
bouliectes , champignons par morceaux 
la couurir . la dorer & la faire cuire ca 
feruantius de citron. ' 
<f . Tanne à'anguiSe. 
Faut efcorcher l'anguille, oftcr l'are fie 
hacher la chair auec fines herbes , fiboul* 
le , Tel , mufcade, poivre, champignons . 
beurre blanc , efiant à demy cuittc vn 
Verre de vin blanc, £aut que la tourte foie 
en parte fine, mettez-y en feruant trois 
iaunes d ccufs crus & vn ius de citron. 
7. Tourte d* anguille par ToUeUes. 
Efcorchcz ranguiîle & la coupez par 
rouelles après auoir ofté l'arefte, & l'em- 
pafté en parte fine artàifonné de fel , poi- 
vre, comme deiTus, ôclacouurez^feruez, 
lààlafauceblanche. 

, S. Tourte de chair de poiffon hachée. 

Hachds chair de carpes auec fines her- 
bes fel, poivre, mufcade , beurre , doux, 
& la mettes par morceaux dans le fond 
de latourticrre auec champignons, eus 
d'artichaux, laittancefide carpes, & câ- 
pres, la couurir fie la feruir auec jus de ci. 
«ronaubrun. 
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^. Tourte de faumon par tranches* 
Faut prendre vne rouelle de faumon Sc- 
la faire bouillir à bouillon dans vn plac 
auec vn verre de vin clairet, après le tirer 
par petites tranches, 6c l'emparter en pa- 
fte fine , aflaifonner de dattes de Leuanr , 
efcorfe de citron confite, fucre, canelle, 
vn peu de poivre, fel, beurre, à demy cui- 
te , mettez le vin où le faumon aura cuit , 
il la faut couurir & la glacer , mettez ca 
feruancvnjus de citron. 

jo. Tourte de faumon hachée. 
Hachez roiieile de faumon auec cham- 
pignons,fines herbes, fiboulles, fel, poi- 
vre, mufcade, & l'empaftez en pafte fine, 
mettez-y champignons par morceaux, ÔC 
eus d'artichaux , en feruant mettez pifta- 
ches coupée £cjus de citron. , 

Tourte d'efparîans. 

Hachez champignons ou morilles 
les mettez au fond de la tourte , 2c ran- 
gez les efperlans , aflaifonnés de beurre , 
Tel, poivre, mufcade , fines herbes , fi- 
boulles, champignons par tranches, & 
la faites en pafte fine , & la couurez . va 
jus dccitronou d'orange en fcruanr. 
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22. Tourte abuipes. 

La tourte d'iiui/lres fe fait de me/înô 
îiors que vous y mettrez vn peu de cha- 
plure de pain , câpres , vne trancht de 
citron vert , & la couurez , & mettez jus 
de citron ou d'orange en fcruanc. 

Tourte de faites. 

Faut defoffer les folles , ofter routes \t% 
areftes, couper les telles, & les frire auec 
la grailTe, &: faire tourte de la chair paf 
iîiorceauxauec champignons, troufîes 
affaifonnez defel, poivre, mufcade, fi! 
boulles , fines herbes hachées menu', la 
couurir, mettez-yjus de citron enfer- 
uancics teftes&areftesautour. 

J^. Tourte de mouUes. 

Apres que les moulles feront mondés 
& bien lauez pafTez-Ies à la poefle , les 
oftez hors i*efcailie,empaftez auec cham. 
pignons par morceaux, morilles , aiîài- 
fonnez de fel , poivre , mufcade , thin & 
beurre en parte fine , couurez la, à demy 
Guitc mettez-y leurs eau auec vn peu de 
chaplures de pain, & ius de citron en fer* 
uanr. 

i"/- Tourte de pigeonneaux de Carefme. 
Faut piller chair de brochet auec vn 
de chair d*anguille,lai ttances decar* 

HI» ij • 
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pes.apresrauoirbicnhachéeaflaifonncr 
de feUmufcade, & faire de petits pigeon- 
neaux fur vne feuille de papier,6c manier 
lefditspigeonneaux auec beurre fondu , 
crainte de s'cmpafter les mains,8i; les vui- 
dés auec le eus d'vne lardoire de bois , 6c 
y mette vn petit morceau de foyes de 
brochet ou de barbote. Les faites blan- 
chir dans vn baffin plein de beurre chaud, 
de la mefme chair vous pouucz faire cré- 
ées decocq&empafterle tout bien ran- 
gés en pafte fineafTaifonnés de fel^mufca- 
de, poivre, vn pacquet piqué de doux, 
champignons , hittances , morilles , bon 
beurre, vn peu de vin blanc 6c la couurir, 
vnjus de citron en feruant. 

i6. Tonne de heaîilles àefoiffon. 
Dé la mefme chair cy-defflisvouspou- 
uez faire creftes de cocq , 6c ris de veau , 
y meflant Se pillant deux ou trois laittan- 
ces de carpes , U faire les ris de veau dans 
vne cuillier d'argent, les faire blanchir 
dans le beurre chaud , 5c les creftes auffi , 
& empafter comme defTus , affaifonné de 
mefme , & la feruir auffi de mefme. 
z/. Tourte de tanches farcies ^ 
Faut limoner les tanches, les fendre par 
le dos , faire tenir la tefte & la queue à U 
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peau , faire farce de la chair auec cham- 
pignonsjlaittances de carpes, aflaifonner 
de fel , poivre , mufcade , fiboulles , fines 
herbes, clouxpilés, Ôcles farcir, puis les 
mettre dans pafte fine auec huiftre.cham- 
pignons, laitrances , foyes de brochet, 
beurre, demy verre de vin blanc , à la de- 
niy cui/Ton , la couurir , la faire cuire, 
mettre vn jus de citron en feruant. 

Tourte de -perches. 

Faites boiiillirvn bouillon les perthes 
auec vn verre de vin blanc pour ofter l'ef^ 
caille, lesempaftës en pafte fines, affai- 
ibnné de fei , poivre , mufcade , vn pac- 
<]uec picqué de doux , mettez laictances 
de carpes, champignons , morilles , hui- 
ftres , 5c beurre , couurés & faites cuire , 
en fcruant mettez jus de citron. 

19. Tourte de tortue. 

Coupez la tefte & les pieds de la tortuë. 
la faites cuire en vin blanc fie eau iufques 
à ce qu'elle quitte les efcailles, & em- 
paftés en pafte fine, & vous fouuenez d'o- 
fter l'amer, tout le refte efl: bon, afTaifon- 
nesdefcl, poivre, mufcade , fines herbes, 
fiboulles, champignons, morilles , pattes 
dVfcreuiftes & queues , câpres, vn peu 
de chaplures de pain, fort peu de beurre, 

Hh ii] 
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couureZj Scmetcezjus decicronen ferJ 

20. Tourte d'efcreîdlTfs hachées. 
Apres que les cfcreuifu '; feront mon- 
dées , hachez les a^: les empaftez auec 
laittanccs de carpes, champignons par 
morceaux , foye de brocliec, morilles, 
trouves, Tel poivre mufcade, vn pacquet 
picnué Je doux, 6c bon beurre, couurez 
& faites cuire, mettez jus de citron ou 
d'orange en feruanr. 



panière faire dimrfis tourtes pour 
Jeruir aux cntremeti j tant grajjes 
que maigres, 

/ . T ourle de çrefme. 

Piles vn quarteron d'amendes 5c les paf- 
fez par reftamine auec vne pinte de lai£b, 
fie le faite cuire à petit feu en remuant, 
quand il fera eiboûiily de la moitié, met- 
tez quatre jaunes d'œufs crus & remuez 
encore, quand vous verrez qu'il s'efpaiffic 
mettez-y vn quarteron de fucre , vn peu 
dçfci, ôç le tirez dans vn plat frotcde 
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beurre, faites abbaiiTe dans vne tourtière 
de pafte fine bien déliée à petit bord, 
mettez crefme qui ne foit point trop ef- 
paife, râpés efcorfe de citron, & la dorez, 
quand elle'fera cuite mettez fucre muf- 
^uc, eau de fleur d'orange. 

2. Tourte de crefme au naturel. 

Mettez boiiillir vne pinte de Iaiâ:àpe- 
tit feu , quand il fera éboiiilly de la tierce 
partie,mettez y fix jaunes d'œufs,vn peu 
de fel, lucre, vn morceau de beurre frais, 
remuez bien le tout enfcmble , ficlaiflcz 
froidir, fie faites tourte comme deiTus , Se 
laferuez de mefme. 

^. Tourte de pijîaches.- 

Faut piler les piftaches après les auoir 
mondées, vn peu defel , canelle, fucrc, 
vn morceau de beurre, efcorfe de citron, 
& faire abbaifle dans vne tourtière de pa- 
fte fine bien déliée à petit bord , & faite 
tourte , quand elle fera plus de demy 
cuite, la glaiferauecfucrc 6c eau de fleur, 
d*orange. 

4. Tourte de melon partranches. 

Faites tranches de melon bien déliée ^ 
& les arengés dans la tourtière auec pafte 
iîne ,afraifonnc de fucre , canelle, vn peu 
de fel , & la couurez en bandes ou autre- 

Hh iiij 
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ment , dorez & faites cuire , mettes ifeur 
d'orange & fucre en feruant. 

/. Tourte de melon en marmellade. 

Faites bouillir la chair de melon auec 
vn verre de vin blanc , quand le bouillon 
fera confommé , piles dans vn mortier 
auec deux maquarons , vn peu de fucre 
canelle , & faites tourte en pafte fine fans 
CQuurir , mettez fucre , fleur d'orange en 
feruant ou la glaifez. 

é. Tourte d'aygre doux. 

Mettez vn verre de verjus on jus de ci- 
tron , auec vn quarteron de fucre, quand 
il fera boiiilly à la moitié, mettez-y vn 
pot de crefme , fix jaunes d'oeufs , vn peu 
de beurre , fleur d'orange , efcorfedeci- 
iron confite rapce , canelle pilçe, Ôc met- 
tez enpafte fine fans couurir. 

7. Tourte d'amendes. 

Piles amendes auec la moitié autant de 
fucre, vn peu de beurre, fel , canelle pi- 
Ice, efcorfede citron rapce, vn peu de 
fleur d'orange mufquée , &: mettes en 
paftefine au fond dVne tourtière, & la 
glacez quand elle fera cuite. 

<P. Tourte de champignons. 

Faites abbaifl> de pafte fine . & mettez 
champignons par morceaux, alTaifonnez 
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de fines herbes , fiboulles , fcï , mufcade , 
farine cuice, beurre, ScIacouurezdçH 
mefme pafte , & dorez, faites cuire, fiç 
mettez en feruant jus de çitron &jus4ç 
mouton. 

y. Tourte de morilles. 
La tourte de morilles fe fait de mefme 
que celles de champignons , ia couurez 
& laferuez de mefme. 

20. Tourte de mouferons. 
Apres que fes mouferons feront bien 
inondez, mettez- les en pafte fine de mef- 
me les champignons , mais ne coupez 
point les herbes ny lafiboulle, mettez vn 
pacquetj&c fcruez de mefme. 

Tourte de trouves. 
Pelez bien les troufles , & les coupez 
par tranches ou par morceaux , 8c les em- 
paftez de mefme que les mouferons, auec 
vn peu de farine cuite , afTaifonnez de 
mefmejus de citron & de mouton en fer- 
uanc, . 

Z2- Tourte de eus d'artichaux. 
Quand les artichaux feront bien cuits, 
& bien blancs, empaftez-les en pafte fine, 
Auec fines herbes, fîboulles menues, af- 
fàifonnez de poiure , mufcade, fel, beur- 
re, çouure? fie mettez fauce blanche en 
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fèruaiitauecvn filet de vinaigre, 
y 7j. Touïtc de crefme d'arcichaux. 

Pilez eus d'arcichaux bouillis , & les 
pûlVjz parla paiToireauec beurre oulard 
fondu , deux jaunes d'œufs crus afTaifon- 
nezdefel, mufcade, &; mettez en pafte 
fine , faites que la tourte foit bien minfc 
la faites cuire , 6c feruez auec j us de mou- 
ton & jus de citron. 

i^. Tourte de crefme d'drtich^jux au [acre. 

Faites crelme comme defTus . & y met-" 
tez vn maquaron, vn peu de crefme ,3^- 
iàifonnez de fel , canelle . fucre , efcorfe 
de citron confite , &; faites courte lans 
couurir,8c la glacez quand vous voudrez 
feruir auec fucre 6c fleur d'orange. 

If. T ourte de hfles-raues. 

Faites cuire lesbeftcs-raues dans la brai' 
fe , Scies mondes bien . coupez par mor_' 
ceaux, &faitesboûiliiraLiccvn verre de 
vin blanc , 6c les pilez dans vn mortier 
auec vn morceau de fucre, vn peu de fel , 
canelle, Refaites marmellade,6c lamettés 
en pafte fine auec efcorfe de citron con- 
fite Se râpée , vn peu de beurre , mêliez, 
te la feruez auec fucre mufqué , & fleur 
d'orange fans coHurir. 
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jé. Tourte de hemre haràèe. 
Faut piler vn peu d'efcorfe de citron 
confite , vn peudefcl,canelle , deuxma- 
quarons , vn morceau de beurre frais» 
quatre jaunes d'œufs crus , & mectés en 
paftes fines , &: la barder , mettez fucre > 
fleur d'orange en feruant. 

17- Autre fa(^Qn de tourte de beurre. 
Mettez vn morceau de beurre, & fucre» 
fleur d'orange , deux maquarons , quatre 
jaunes d'œufs crus, demy taffe de verjus 
confit &: faites crefme de citron^mettcz- 
la en pafte déliée, fleur d'orange, & fucre 
en feruant, ne la couurez point. 

i8. Tourte de crefme de pommes. 
Pelez pomme de rainette , les hïtQS 
cuire dans vne terrine aucc vin blanc, 
c'eft à dire la chair de la pomme ,eftann 
cuites pilez dans vn mortier auec fucre, 
canellc, fleur d'orange, & les paflez par 
l'eftamine^Scles mettez enabbaiffe bien 
déliée, & la glaifez en feruant. 

jç, Autre fa^on de tourte de femmes. 
Coupez les pommes par tranches, oftez 
le dedans, puis faites cuire auec vin blanc, 
cfcorfe de citron confite, canelle, fucre, 
& mettez en pafte fine , couurez de pa- 
fte feuillecce bien minfe , dorez & faites 
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cuire, fcruez-là aucc fucre & fleur d'o- 
range. 

20. Tounede im d'oifeille. 

Pilez oifeille, & tirez le ius, mettez- 
Je dans vn plat auec fucre , canellc , trois 
rnaquarons, vn morceau de beurre, crois 
jaunes d'ceufs , efcorfe de citron coniitç 
râpez , fleur d'orange , & faites vne cref- 
me Ja mettant fur le feu , puis la mettez 
en abbai(re bien délies , faites cuire & 
leruezauec fucre. 

21. Tourte defpinan. 

Prenez des feuilles d'cfpinars, & les fai- 
tes amortir dans vn pot de terre auec vn 
demy verre de vin blanc. & quand tout 
Je vin fera confommé hachés bien menu, 
aflaifonnez de fucre , canelle , efcorfe de 
citron! confite , vn peude fel, deux rna- 
quarons , vn peu de beurre , & mettez en 
pafte fine , & la couurez en bardes , met- 
tez enferuant. 

22. Tourte de choux verts. 

Faites blanchir les choux , & les égou- 
tez bien, hachez-les bien menu,&Ies met- 
tez en pafte fine , les garniffez des cœurs 
alTaifonncz de lard fondu , mocfte de 
bœuf, oignon piqué de cloux,poiure , 
& petites tranches de Iardentre.lardé> 
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coupe bien délié , couurez de la mefme 
pafte , mettez ius de mouton en Teruanc 
&ius de citron. 

2^. Tourte ^afper^es. 
Coupez le tendre des afperges , & gar-i 
dez les bouts pour la garnir , ^ices blan- 
chir en eau , & les mettez en pafte fine , 
aiTaiibnnez de lard fondu ou beurre,fines 
herbes , fiboulles , fel , poivre , mufcade , 
& couure'z , quand elle fera cuite mettez 
crefme ou ius de mouton , & vn iaunc 
d'œuf. 

2^. Tourte à^œnfs. 

Mettez fleur d'orange j vn morceau 
defucre, & vn peu de beurre & iaunes 
d'oeufs , faites comme vne crefme & la 
mettez en pafte fine , & bien déliée, à pe- 
tit bord, râpez efcorce de citron vert par. 
deiTus, fkites cuire ôclaglaifez. 

2 /. Tourte efcorce de citron confite. 

Pilez efcorce de citron, deux maqua- 
rons, vnpeude canelle, dcmy taffe de 
verjus de grain confit , fie mettez en pafte 
bien déliée , faites cuire , mettez fleur 
d'orange en feruan c, ^ 
26 > Tourte de vin vermeil. 

Prenez demy verre de vin vermeiî, de- 
my taffe de jus de groseilles rouges,dcHX 
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niaquarons , quatre iaunes d'œufs , & (ku 
tes comme vne crefme , afTaifonnez de 
fucre , efcorce de citron rapce & confi- 
te , canelle , vn peu de Tel , vn petit mor- 
ceau de beurre , &c la mettez en pafte 
bien déliée , mettez fleur d'orange et! 
feruant, 

57. Tonne orangss. 
Oftez I^efcorfe des oranges , &les cou- 
pez par tranches , oftez les pépins , & les 
mettez en pafte deliécauecTucre, vn ma- 
quaron pilé , canelle , vn peu de pifta- 

ches coupez,couurcz-la ficlaferuez auec 
fucremuîqué. 

z8. Tourte de citron vert. 

Cette tourte fe fait demefme que ceï* 
3e cy-deffus , ne mettez point de pifta- 
ches , mais mettez, y cfcorce de citrôn 
confite & râpée, & laferuez de mefme. 
2^. Tourte de plains de grenades. 

Mettez grains de grenades en pafte 
bien déliée, auec fucre, efcorce de citron 
confite & verte bien râpée, & la couurez, 
mettez fleur d'orange en feruant. 
jo. Tome de marmellade £ abricots ^ 

Mettes abricots crus ou confits auec 
fucre, & faites marmellade,vn peu de ca- 
nelle, ecn^eccez en pafte d'amendes bien 
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déliée, 6c mettes fleur d'orange en 1er- 
uanc ou la glacés. 

Coupés piftaches .Si efcorce de citron 
confite , & métrés en pafte fine bien dé- 
liée , aflaifonn és de fucre , canclle , jus de 
cicron^couurés-la de la merme pafte,met- 
tcs fleur d'orange en feruant. 

^z. Tourte de crefme verte. 

Piles piftaches , les pafTés par l'eftami-: 
neauecjus depoirée, deux maquarons, 
deuxjaunesd'œufs, vn peudefel, £c de 
beurre frais , faites crefme , 6c mettes en 
pafte fine bien délice, faites cuire,6c mer. 
tés fleur d'orange , fucre mufquc enfer- 
uanc. 

j^. Tourte de crefme â* amendes. 
Pilez vne liure d'amendes , bc les pafTez 
par l'eftamine auec laia,& les faites cuire 
furie feu dans vn poëflon ou pot de terre 
Ôclesmouuésiufquesàce qu'elles foient 
en crefme , puis mettes fucre, canelle en- 
tière, &mettés en pafte d'amende, fie la 
marbrez auecius de framboifes au groi- 
feilles & fleur d'orange en feruant. 
^4. Tourte de franchipame. 
Faites crefme auec lait & iaunes d*oeufs, 
quand elle fera faite mettez-y deux ma- 



494 pAîissitR. 
quarons, fucre, vn bafton de canelle , dé, 
my quarteron de piflaches pilces, vn peu 
defeljefcorcede citron confite & rapée^ 
& la mettez en abbaiffè de maiTepain 
mettez fleur d'orange & fucre mufcjuc. 
^utre fa^on de tourte de frànchipanne. 

Piles vn quarteron de piftaches & lâ 
moitié autant d'efcorce de citron, vn peu 
de canelle battue, deux maquarons, deux 
pots de crefme naturellefucréejfleur d'o- 
xange , deux iaunes d'ccufs, & faites mar- 
mellade &la mettez cti pafte feiiilletce 
ou en pafte tirée, mettés vn peu de beurre 
& la couurés, donez-la , & la faites cuire 
auec fucre mufqué en feruant. 

^6. Tourte de champi^nom en forme de 
cajferolîe. 

■ Faites abbai/Te de pafte fine , mettez 
champignons dedans , fines herbes ha- 
chées bien menu, mettez lard fondu ou 
beurre, fel , poivre , mufcade , & la faites 
cuire, faites petit feu defrous.& grand feu 
defTus, quand elle fera cuite mettez ius de 
mouton fi elle eft au lard,& ius de citron; 
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pour faire du Sel blanc auec du ftl gris 
Sorhec d'Alexandrie, 
les différentes cuiffons du Sucre, 
Syrops tafraiTchiflîins. 



là mefme ^fiiiu. 

là mefme. 
là mefme. 
là mefme. 
là mtÇmt. 
là mefme. 
là mefme! 

la mefme, 
là mef, & IJ7 

1Î7 
ijS 

là mefme. 
lit 

là mefinc. 

140 
iàmcfrae. 
140 

là mefme. 

15» 

241 
& fuiu. 
lit 
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Syrop de î^ioletu en deux façons. 2ii 

Syrop de Cenfef en deux façons, 22$ 

Syrop de Meures. 125 

Sytop de Pommes en deux façons, 22^ 

Syrop d' Abricots. izf 
Syrop de erins. !à mcfme, 

Syrop de Coins. iiS 

Syrop de Grenade. 227 
Syrop de Citron. là mcfme. 

T 

TMlUdins d'oranges , ou oranges en oranger. iyS 

four faire vue Tourte à la Combalet. 151 

V 

Verjus en deuxfâcatis. ï8fî 

Verjus liquide. loi 

riVibrtifle. Z44 

Vin des dicu?*^ 14^ 

Tpocrâs de vin rouge. 235? 

ypocras de vin blanc. 241 

Z 

Zefîes d'otanges. vyS 

Zeftss de citron. I77 



TABLE 
TABLE 

ALPHABETISE 

Des TITKSS ET DS S 
fjf^atieres contenues dans le Cmjïnier 
E^oyaL 

A 

r A Gncïiux roftis'. joj 

Xi-AUouettes auecleurrauflc. io<S 

Aloze vuide, 5j7 

Aloze fallée. J58 

Aloze fraifche. là mefme. 

AnJouiUes, jiS 

Andouille d'œiifs. 387 

' greffes Anguilles. jjy 

Anguille à la forique. 35S 

Anguilles boulué's. mefme. 

Auidecoqs. 520 



Banquets pour toutes les faifoiis clel'annéc. 410 

Banquets pour la t'aifon d'après Pafques. 411 
Banquets pouc la faifon d'Efté. 415. Tuiu. 

Banquets pour la raifon d'Automne, 416. & fuiu. 
Banquets pour la faifon d'Hyuer» 419. & fuiu. 
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îe Barbeau. 5<SS 

Barbillons, 353 

Barbue. 359 

Bardelct. 358 

Bait. 359 

BeccTffèsrofties. 30)? 
pour faire vne Bifque Je TianJe à la Reine, 38 j 

Bifquetîe poilfon. 344. 

Blanc-manger Je Chapon. 317 

B!anc^manget Je viande Se d'amanjcs. 357 

Blanc-manger J'amandes. 3î9 

Blancs d'oeufs frics. 391 

Boudin. 31S 

Bon (Tac de lièvres ou connils. 309 

BoitlFac clair & non liant. làmefme, 

Braine. 359 

Brermerofticrur^egril. 361 

B r i de aux veaux. 3 1 8 

Brochet frit. 560. 361 

Brochet rofty. ^60 

Brocher boiiilly. jtfl 

Brochet à l'eftuuce, 361 

pour fiiire des bons Broùets Jevianje. 284 

BroLiet de chapon. là mefme. 

Brouet éueillé. iSj 

Broiiet rapé. là mefme. 

Brouet de frefTure Je porc, 2-85 

Brouet Je canelle. 187 

Broiiet Georget, là mefme. 

Btoiiccrouflet. z8S 

Broiiet blanc. làmefme. 

Brouet d'Angleterre. 189^ 

Brouet de Sauoye. là mefme. 

Inoiiet vergé d'Anguilles. Îî4 



T A B t E > 

BrôuetSarraiinois. 354 

Broiictd'AnguilletECS. 3jÇ 

Brouet verd d'œufs & de fromagcv 3^0 

c 

Capilotadè <îe p« Jiît. 301 

Carbonnades pour le fouper. 315 

Carpe farde, 35^ 

Carçe frire. 3^^ 

Carpe à la fauflè verte, i^x 

Carpeàl'eftuuée. î^î 

Carpe roftie fur le gtiU là mefme. 

Carpes bouluè's. ^ 51^4 

Carpes aux beignets. là mefme. 

Carrelets. 375 

Cerfs bouillis aux nauets, 5" 

pourfeire Chapons auxpois. i?^' 

Chapons boiiillis. i9i 

Chapons aux herbes. là mefme. 

Chapons pèlerins. ^94 , 

Chapons au nioufl:. 2^9S 

Chapongermé. làmefme. 

Chaponàlacaneile. 29^^ 

Chapon au brouet d'Allemagne. 296 

Chapon rbfty. i97 

autre façon de Chapon rofty. 198 

Chapon lardé. làmefme. 

Chapons bardez à porc-efpic* jii 
Chmdem. 

Chaudeau àla Flamande. 3^5 

Cheiireauxrofiis. î°î 

Cheureau rauuage. 3°9 

Ocoiencs. 5'9 

due 
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Ciiie tie lieure. 

Cillé d'œiifs pochés àPImile. fg^ 

Cochon bouiily, ' ' 

Conniisroftis. 

Connorans. 

Ci-efme d'amandes. 

Crctonnée de pois ou dcfebves nouuelîes. j-S 
Le C«^w/erRoyal,cjiiienreigiie familièrement tou- 
tes fortes denouueaiix Ragoufts , & les fâcons 
les plus délicates dappreftcr & ailkifonncr tou- 
tes fortes de viandes. ^ 
ccquedoicauoir & fournir vnCuifinicfqui entre- 
prend vnFcftuj. 4^6. 4^7. &fuiu. 

^yS""' 3^0.525 



Entrées de table , dontl'ou fe peutferuir en toutes 
rencontres. 

Entrées de table pour la faifon d'après Palbues. 
411.&IUIU, 

Eiitïécs de table pour la faifon d'Efté. 4,5. & fuiu 
Entiéesdetablepourla/àifoiid'Aucomne 416 41S 
Entrées detable pour lafaifond'Hyuer. 4,c,.4io 

Entremets d'vn cygne, jj^, 

FJ pirwirds en deux façons. gyt, 

Elloudeaux tuez de deux iours. 310 

pour faifander les Eftûudeaux. là mefnie. 

Erturgeon rofty. 

Etlurgeoiibouilly. '^^^ 



Failans, 



TABLE 

Feftins. Voyez. Banquets. 

Feues. 

Fricalfées. 

Fiomcntée de venaifoli. 
Ftomentée de cheureau. 



370 

3'J 

lâmefme. 



Galimafiée. 

poui- faire de h Gelée de viande eniours g 
Gelée de poiflbn. 
Genres. 

Gemiaineà laFrançoifç. 
Germaine rouge. 
Gibier rofty. 
. Grues. 



aras. 



H 



Haricot de mouton. 

Haftereaux. 

Hérons. 

Hochepot de pigeons. 
Hoclscpot de pouffins. 
Huiftres efcaillces. 
Hniftresàl'eftuuée. 
Huifttesàl'efcaille. 
Huiftresauciué. 



31Û 
3î4 

401 

301 



3'9 

là mefme. 

là mefine. 
377 



lijmbon. 

Iaun«d'aufshiis. 



39? 



DES MATIERES. 



Laid retourné 
Laia lardé, 
laid d'amandes. 
Lamproye de chair, 
taniperons verdelets, 
Lamproye bouluc- 
Lamproye à ieftauce. 
Lardeaux de vcnaifon. 
Limandes. 
Loches. 

M 

Maquereauftais & fallé, 

Marfouin. 

Merlus. 

Morue. 

Moules. 

Moulon rofty en deux façons; 
Mouton au jaunet. 
Mulet. 

N 

Nopces. Voye^ Banquets,' 
Nulle rouge. 
Nulle vertu. 
Nulle jaune:. 



275» 

517 
5+0 

378 
378 

379 
307 

37Î 



371 
37+ 

375 
37i 

374 
3O1.&301. 

374; 



401 

là mefme. 

4®3 



o 

diuetfes façons d'accommoder Les Oeufs, pour les 



iours maigres de toute l'année. 



Kk ij 



3S0 



T ABLE 

Oenfserpuyaux. 

Oeufs faicis mollet*. 

Oeufs maibrez. 

Oeufs au fucre. 

Oeufs pevJus. 

Offifs farci'; &:fïits. 

Oeuft à la Florentine. 

ciué d'Oeufs pochez àl'Ruile. 

Oeufs cuits en eau , en deux façons. 

Oeufs à l'eau rofe. 

Oeufs pcchez à la faulTe d'anchois. 

Oeufs en pafté en pot. 

andouille d'Oeufs. 

Oeufs au pain. 

Oeufsàrmtngae, 

Oeufs àla Germaine 5: à la Romaine. 

Oeufs à l'omelette faicied'heïbes. 

Oeufs au fromage 

Oeufs en pafte&ftiES, 

Oeufs arEfpagnoUe. 

Oeufs àTAngloilè* 

blancs d'Oeufs frits. 

jaunes d'Oeufs frics. 

Oeufs en loupe dorée. 

Oeufs à la crelme. 

Oeufs eu tripe. 

Oeufs au beurre 'ié. 

Oeufs à la négligence. 

Oeufs àrhyiiocfas. 

Oenfiau beurre roux. 

roche de jaunes d'Oeufs, 

roche a Oeufs rouges, 
roche d'Ocuft verds. 
Ocufsalarouugr.i[c. 



là mefme. 

ïàmefme. 

;S. 

3Sî 

3Sî 
384 

Jàmefuie. 
3S5 

là mefme. 
386 
3S6 

387 
3SS 

là memie. 
3S9 
590 

làmerme. 

391 

îà mefme. 
391 

làmcime. 
393 

ïà mefme. 

394 
Ïàmefme,. 

39+ 
395 
395. 

là mefme. 

397 

là mefnie- 
3^7 
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Oeufs à la Milanoife. 

ûumoii d'Oeuft. 

Oeufs pochez dans le fucre. 

Oeufs mignons. " 

Oeufs aux verjus. 

Oeufs filez. 

Oeufs filez à la poëfle. 

Oeufs au laid, 

germaine d'Oeufs àla Françoifc. 
germaine d'Oeufs, rouge. 
nulIed'Oenfs, rouge, 
nulle d'Oeufs, verte, 
nulle d'Oeufs, iaune. 

Omelette farcie d'herbes Se coupée. 

Omelette farcie de laittances de carpcfe 

Omelette d'afperges. 

Omelette de champignens. 

Omelette à la ccefme. 

Omelette au fromage. 

Omelette d'cfcorce de citron confire. 

Omelette aux piftaches. 

Omelette à l'eau de fleur d'orange. 

Omelette à la Celeftine. 

Omelette cretonncufe. 

Omelette aux pommes en deux façons. 

Orangade perlée. 

Orge mondé. 

Ouftardes. 

Oyfeaux de riuiere. 



S, 

iàmefme. 

m 

599 
400 

làmeHne, 
400 
401 

Jàmefme. 
40Z 

là mefme. 
402 
405 

590 405 
405 
404 
là mefme. 

405 
là mcfine. 

■4-Of 
405 
4o(î 
407 
408 
409.410 
249 

54r 
iit 



Paon reueftu. 

Paons bardez à porc-elpic. 
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p 



TABLE 

autre faço» de Paons. 

ce que doit auoir & fournir vn Patiflier , qui cnyc, 

prend vn feftin. 

Perches bouillies, jyj 

pour faite des Perdrix aux choux, 2ç)0 

Perdrix mottées . 299 
Perdrix à l'eau benifte en deux feoons. làaiefmc 

&500. 

Perdrix àlatonnellette. 300 

Perdrix à la Capilotade. joi 

pieds de mouton pour le goufter. jij 

la Plie. 368 

Plouuiets, 510 

Manière d'accommoder toute forte de PoifTon^e 

mer ou d'eau douce , frais oufalé, 554 
Pommes de ventres de veau ou de cheureau. 269 

Pommes de choux. 250 

Porc frais rofty à la broche. 305 

diuers Voraa-e? de iours gras. 165 

Potage de poulie ftircie^ làjjiefnie. 

Potage de perite oye. i(S4 

Potage de Lombards. làmcfmc. 

potage d'amandes. i(îj 

potage de pieds de mouton. 166 1 

Potage de blanc de chapon ou de poulie, là mefme. * 

Potageverc. i6y | 

Potage rouge. 168 ■ 

Potage violet, 163 

potage de ventre de veau ou de cheureau. 170 

Porage de ïarets de veau farcis . 171 

Potage de poitrine de veau farcie. 271 

Poiage de tefte de veau defoffëe & farcie. 27Î 

Porage de mouton haché. ^74 j 

Potage de tortues, làmcfthe. 
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Forage à la lacobine. ' i7j 
Poiage de beatilles. ià mefme. 
Potage de poulets aux choux fleurs. i- a 
Potage de chapon , ou autre viande au laîlladin. lyô 
Potage de Mouietces. 277 
Potage de farcclles auec des nauets, là mefme. 
Potnge de pigeonneaux. zyS 
Potage cretonne. 175» 
potage de courges. 180 
Potage de tripes. 281 
autre façon de Pota ge. là mefnne. 
pour faire des Potages de poiffôn en temps de Ca- 
refme ^ Se aux autres iours maigres de toute l'an- 
née. 341 
Potage d'anguilleen deux façons. là mefme 6c 345 
potage d'efcreuifTes. 34.5 
Potage à laReyne en deuxfaçons. Î4y 
Potage à la princenè. 34^ 
Potage de (oUes delbffées Se farcies. 547 
Potage d'efperlans. Î4S 
Potage de proiîteolles. là mefme. 
Potage d'herbes fans beurre. 34? 
Potage à la neige. 55° 
potage de fon. là mefme. 
poucceicc farcy. 304 

•R 

Raye. 37(î 

pouT faire du Ris en deux façons. iSi 

Roche de iaunesd' œufs, 39(î 

Roche d'ceufâ rouges. 397 

Roche d'œufsverds. là mefme. 

Rofty fanglant. 302 



Kk iiij 
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TABLE 

ce que ^oh anoir 5c fournir le RotilTeur qui entre- 
prend vn fcflin. 

S 

Sanglier rofly. 304. 

Sanglier boUilIy. 310 

Sanglier boiiiUy aux nauets. 321 

Saucinès de Boulogne. • 321; 

SaucifTc's de blancs de chapon. 317 

Saucifles tlc gigor de veau. là mefnie. 

Saugrenée de poix. jfit) 

Saumon Talc boiiilly. ;6y 

Saumon frais boiiiUy. jfiâ 

Saumon fiais rofty. làmefnie. " 

Saumon d'ccufs. 358 
■ SAHp de chaponsjpoulets & autres volailles rofties, 

autre Sauffe à chapons, 

SaulTè à la Royale. 319 

SauiTcde venaifon, làmefme. 

Saufle froide. jjo 

Sauiîe chaude, ïà mefme. 

SanfTe noire. jjl 

Saulfe verte. làmefme. 

SaiifTe Madame. jji 

SauiTe Barbe-Robert, 33 z 

Saullè d'Enfer. là mefme. 

Seiches frittes, 369 

Solles. 37J 

Soupe vermeille. 315 

Soupe dorée. 39^ 
Sip^vc(ts de Soupers dans la Taifon d'Hyuer. 410. & 
fuiuans. 
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T 



Thon. 

Truictes bouillies. 
Triiicces cofties. 
Turbot. 



367 



V 



Vandoifes. 

Vautours. 

Veauïofty. 

Vcnaifon contrefaîtte en potage. 
VenaifoiidecerfjOu defanglier. 



5^5) 

5«î 

307 

pour apprefter toutes fortes de friandes j ranc bouil- 
lies querofties. z^i 
Videcoqs. [^oyez. Auidecoqs. 
Vinaigrette, 3 ri 

!a Viue. jfi? 
yalaillcilaSauffcRobert. 318, 



r 



A. 



j. 



TABLE 
r J B L E 

ALPHABETISE 

DES TITHES ET DSS 

Matières contenues dans le Paflijfier 
RoyaL 

A 



tourte d'Abatis d'oyfons. 469 

tourte de marmelade d'Abricors. 451 

pafté à l'Allemande. ' 4^7 

pafté d'AlIouettes. 44S 

loutre d'AlIouettes. 460 

tourte d'Amendes. 4S6 

pafté d'Anguilles. 475 

tourte d'Anguille. 479 

tourte d'Anguille par rouelles, là mefme. 

tourte de eus d'Artichaux, ^ 4S7 

tourte de crefme d'Arrichaux. 4SS 
tourte de crefme d'Artichaux au fucre. là merme. 

tourte d'Afpergcs. 491 

pafté cl'Aflîcttc. - 45Î 

tourte d'Aygre-doux. 4S6 

B 

pafté de Barbottes. 47Î - 

pafté de Barbue. 47r 

tourte de Beatilles. 4^1 
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tourte de Beatilles'de poiflbn. 4^1 

p.-illé de Beccaffês, 4jj 

tourte de Bertraues. 4S8 

tourte de Beurre bardée, 4S9 

autre façon de tourte de Beuire. là mcfme. 

tourte de Blancs de chapon. 461 

paflé de Blancs de brocher. 476 

paftédeBœuf. ^59 

paftéde Bremmes. ■ 

pafté de Brochet defollc. . 47; 

c 

pafté Je Cailles. 447 

toLircede Cailles. 455» 

pafté de Canards. 443. 45^ 

pafté de Canards defoflez. 446 

pafté de Carpe entière, 47t 

pafté de Carpe farcie. 471 

pafté de Cerf, 4.7S 
tourte de Champignons. 

tourte de Champignons en forme de CalTetolle.. 
49+ 

pafté de Chapon defoue, • 4^1 

pafté de Cheureiiil. 439 

tourte de choux verds. 490 

tourte d'efcoffe de Citron confiie. 491 

tourte de Citron verd. 491 

pafté de Corlis. 44(3 
pour faire de la Crefme , de laquelle les Paftilliers 

fèferuent. 4J5 

autre manière de Crefme plus fine. ' 456 

manière de .feire de la CreHiie pour le Carefme, 

437 



TABLE 



raurtede Crefme. 4.84 

toiire de Ci'clme au naturel, 485 

tourte de Crefme d'amendes. 49 j 

tourte de Crefme verte. là metme. 



D 

pour faire delà Dorure, de laquelle les Paflriflîersfe 
ferueut à donner couleur à leurs Paftiircries, 455 

E 



tourte d'Efcreuiffès. 47S 

tourte d'Efcreuiiîes hachées, 484 

tourte d'Efperlans. 4S0 
manière defsire del'Efpice doûcCj de laquelle fe 

fcruentles Paftiflîers. 4Î4 

tourte d'Efpiuards. 490 

F 

jiafté de Faifans. i44J 

tourtede Foyesgras, 4<Sr 

tourte de Foyes de brochet. 47'5 

tourte de Franchipaïuie. 49î 

autre façon de tourte de Franchipanne. 494 

G 

tourte de GarnuUes. 47^ 

paftéde Gaudiueau à l'Italienne. 45^ ' 
pafté de Gaudiueau à ;la Françoife. là mefme. 

.tourte de Gaudiueau feiiilletée. 460 

paftc de' Gaudiueau en poillbn, 475 
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manière pour faite de la Glace de fucrc. 
pall-éde Grriineaux. 
tonne de grains de GrcHade. 

H 



43» 

4.72 

^92 



tourte d'Huiftres. 4ti 

pafté de Hure de Sanglier, 44.$ 

I 

padé deïambonde Mayence. 44^^ 

tourte de lambon de Mayence, 46^ 

' tourte de lanribon de Mayence hafchc. 46S 

L 

tourte de Laittance de carpe, 4^7 

pafté de Lamproye. 473 

pafté de Lamproye à l'Angloife, 474 

toiirce de Lan2;ues de carpe. 4jg 

tourte de Langues de mouton. 464. 

courte de Langues de bœuf. 4-6 y 

tourte de Lapreaux. 463 
pafté de Lapins. '44J. 'frs 

tourte de Lard. 4^' 

pafté de Leuraut à l'Angloife. 4$o 
paftcdeLeurauten parte brifée, làmefme. 

pafté de Lièvre ou de Leuraut, 440 

paftéde Lievreou de Leuraut defoffé» 44^ 
' pafté de Lièvre chaud. ' 



I 



TABLE 
M 

pafté de Macreufes. 

jpaftc de Macueufes defoirées. j^^j-j 
loiirte de Melon par tranclies. 

tourte de Melon en Marmelade. 48s 

pafté de Membre de Mouton. 440 

tourte de Mocfle debosuf. 464 

tourte de Moëfle de bœuf feuilletée. 469 

tourte de Morilles. 48^ 
tourte de Moules. 

yourte de Mouferons. 4S7 

o 

tourte d'Oeufs. 491 

tourte d'Oranges. 491 

tourte de jus d'Ofeille. 450 

pafté d'Oftaide. 44j 

jiallé d'Oye ou d'Oyfons. 44$ 



la manière de faire de la f.ifie bïfe." 419 
.autre msniere de f tii'c de la Pafte blanche lîne,pour 

Élire des paftezd'alTiette, Vautres fortesdepa- 

ftilTeriesà manger chaudes. 4}! 
pour faire de la Pafte feuilletée. là mefme. 

pour faire de la Palle à l'huile , 5c comme il luy en 

faut ofteu l'odeur. 4Î> 
pafte de fucre. là ineime. 

manière pour bien appreftet les paftez à manger 

froids. 438 
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nicthoiîe pour bien apprefter les paftcz à manger 
chauds. 

P.ifléfin. 458. 47J 

nianic-rc pour apprefter les paftez Je poiftbn à man- 
ger chauds. ^yçj 
petits partez feuilletez. ^^(j 
le Paftiffter Roya! en feignant la manière de faire tou- 
tes Ibrtes lie paftiireries en perfcélion, 4:9 
tourtes de 'perches. _^Sj 
Parte de perdrix. 

Parte de perdrix deroiïèes. ^^j. 
Parte de pigeonneaux. "_^^5 
tourte de Pigeonneaux, 

tourte de Pigeonneaux de Carefme. 481 
tourte de Piftaches. 464.485. 
tourte de piftaches coupées. 495 
Pafté de poidtrine de veau. 4ji 
tourte de chair de roiflôn hachée. 47^ 
tourte de crcfme de pommes, 4S3 
autre façon de tourte de pommes. là mefme. 
Parte à la portugaife. 4jg 
parte de poulardes defoflees. 457 
P.-.fté de poulet d'Inde, 441 
Parte de poulets à la crefine. 4^S 
iourte de, Puulets, ' 4^p 

R 

tourte de Ramiers. 468 

tourtedeRis de veau. 4(5S 

tourte de Roignons de veau. 461 
tourte de Roignons de veau hachés Sc cuiw, 463 

paftcdeRoLidledeveau. 440 

paitede Rouelle de veau chaud. 454 



t 
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pafté cle Rougets barbes. 

pafté à la Royalle. ^ j-^ 



paftcJe Sanglier. 

pafté Je Sarcelles* 1 
pafté de Saicèlies dcrcffces. 

tourte de Saumon par ïiaiiches. ^r,s 
tourte de Saumon haché. là merme. 

pafté de Solles. ^ji 

tourtedeSoUes. 4S1 

T 

tourte de Tanches farcies, 481 

pafté de Thon. 474 

Tourte de Tortue. 405 

méthode pour faire les Tourtes de viandes. 458 

manière de £iire les Tourtes de poïfton. 477 
manière de faire diuerfes tourtes pour feruir aux 

entremets des iours tant gras que maigres. 4^4 

Tourte de Troufïles. 4S7 

pafté de Truites. 474 

pafté de Tuibou. 4?» 



